УПРАВЛЕНИЕ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 
ИСПОЛКОМА ДНЕПРОПЕТРОВСКОГО ОБЛАСТНОГО СОВЕТА 
НАРОДНЫХ ДЕПУТАТОВ 


ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ КАРТЫ 


НА ПРОДУКЦИЮ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 
ПО «СБОРНИКУ РЕЦЕПТУР БЛЮД 
И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ПРЕДПРИЯТИЙ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ» 


(Издательство «Экономика», Москва, 1982 г.) 


Й часть 


ДНЕПРОПЕТРОВСК 
1934 


УПРАВЛЕНИЕ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 
ИСПОЛКОМА ДНЕПРОПЕТРОВСКОГО ОБЛАСТНОГО СОВЕТА 
НАРОДНЫХ ДЕПУТАТОВ 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ КАРТЫ 


НА ПРОДУКЦИЮ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 
ПО «СБОРНИКУ РЕЦЕПТУР БЛЮД 
И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ПРЕДПРИЯТИЙ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ» 


(Издательство «Экономика», Москва, 1982 г.) 


| часть 


ДНЕПРОПЕТРОВСК 
1984 


СОДЕРЖАНИЕ 


Х. Блюда из мяса и мясных ХГУ. Сладкие блюда 812 
продуктов 3 Плоды и ягоды свежие и 
Отварные мясо, субпродукты з быстрозамороженные 312 
Жареное мусо, субпродукты 15 Компсты 3214 
Тушеное мясо, субпродукты 66 Кисели 329 
Блюда из рубленого мяса 94 Желе, муссы, самбуки 346 
Мясо запеченное 124 Кремы и взбитые сливки 360 
Блюда из мясных и мясо- Супе, пудинги, гренки и 
растительных консервов 137 другие слечкие блюда 368 

Х}. Блюда из  сельскохозяй- Морсженое 383 
ственноя птицы,  пернатой ХУ. Напитки 292 
дичи и кролика 144 Чай 392 

ХИ. Гарниры 195 Кофе 397 
Гарниры для горячих блюд 195 Какао и шоколад 464 
Гарниры для холодных блюд 235 Молско и молочнокислые 

ХИ. Соусы 241 продукты 408 
Соусы мясные красные 241 Горячие напитки с вином 409 
Соусы белые на мясном Прохладительные напитки 412 
бульоне , 258 Безалкогольные коктейли 419 
Соусы из бульоне рыбном 267 Крюшсны 426 
СО Мочна 27 ХУ\У!. Мучные изделия 427 
Соусы сметанные 276 м 6 427 
Соусы грибные 230 а ве — , 

Ссусы яично-маслянные 282 учные и КУА ч3де- 

‚ее С 446 

Смеси масляные 288 аи 
Соусы холодные 292 Мучные гарниры 464 
Соусы сладкие и сиропы 303 ‚ Фарши 474 

* 
Технологические карты 
(ПЕ чаеть} 
Ответственный за выпуск Л. Г. Чернявская. 
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БЛЮДА ИЗ МЯСА | 
и МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 


РЕЦЕПТУРА № 568. 
7 МЯСО ОТВАРНОЕ 


{ 


Расход сырья на 1 порцию, г о 
] } № ] и! 


Наименование сырья 
брутто | нето ' брумо | нето {| брутто | нетто 








| Говядина (покромка, лопаточ- # 
ная часть, грудинка) 219 151 164 21 110 81 
или баранина, козлятина (лопа- 
| точная часть, грудинка} 218 156 164 117 109 78 
| или свинина (лопаточная часть, 
грудинка} 196 167 147 125 97 83 
| или телятина {лопаточная 
часть, грудинка} 236 156 197 117 118. 78 
Мсерковь о 4 4 з 3 2 
Лук репчатый 5 4 4 з ев 2 
Петрушка (корень) 4 3 3 2 — == 
Масса отварного мяса — 100 — 75 —- 50 
Гарнир №№ 744, 759, 759, 
7655, 767, 768, 773 — 150 — 150 — 150 
Соус №№ 824, 827, 844, 
345, 867 —®? 75 — 75 — 50 
Вь.ход —- 325 .— 300 — 250 


Технологические требования к оснозкому сырью 


Покромка — кусок мякоти снятой с четвертого до последнего | 
ребра коробки. 

Грудинка — кусок мякоти снятой с коробки после выделения 
подлопатлочной кости и толстого края, а также снятой с грудной 
кости и грудных хрящей, подвергнутой жиловке с заравненными 
краями. 

Лопаточная часть — мякоть освобождена от грубой соедини- 
тельной ткани с заравненными краями. 


Технслогия приготовления 


Мякоть грудинки, лопазочной части, пскромки нарезают кус- 
ками массой не более 2 кг Подготовленное мжо закладывают 
в горячую воду (на 1 кг мяса 1—1,5 л воды) и варят при слабом 
кипении. Куски мяса должны быть полностью покрыты водой. Для 
улучшения вкуса и аромата вареного мяса в бульон при варке 
добавляют коренья и репчатый лук, Соль и специи кладут в бу- ы 
льон за 15—20 -минут до готовности мяса, лавровый лист — за 
5 мин, Готовность мяса определяют поварской иглой, она входит 
легко, при этом выделяется бесцветный сок. 

Готовоз мясо нарезают поперек волокон на 1—2 куска на 
порцию, заливают небольшим количеством бульона, доводят до 
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кипения и хранят до отпуска в этом же бульоне при температуре 
5()-—60” в закрытой посуде. 

Отварное мясо гарнируют и поливают соусом или бульоном. 
Говядину и свинину отпускают с соусом красным основным, луко- 
вым и сметанным с хреном. Телятину и баранину лучше подавать 
с соусом паровым и белым с яйцом. 

Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре кар- 
гофельное, овощи отварные с жиром, овощи в молочном соусе 
(1-и и 2-й варианты), капуста тушеная. Рис рекомендуется пода- 
пать к телятине и баранине, а тушеную капусту к свинине. 

Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — мясо „нарезано поперек волокон, гарнир по- 
ложен аккуратно, сбоку подлит соус. 

Вкус и запах — свойственные определенному виду вареного 
мяса, вкус в меру соленый, с ароматом специй, кореньев и лука. 

Цвет — свинины от светло-серого до серого, говядины и бара- 
нины — от серого до темно-серого. 

Консистенция — мягкая, нежная, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 569. 


БАРАНИНА, КОЗЛЯТИНА ОТВАРНЫЕ С ОВОЩАМИ 





Расход сырья на 1 порцию. г 
Наименование сырья 1 и! и 


| брутто | нетто брутто | нетто | брутто нетто 





Баранина, козлятина (грудин- х 5 а 
ца попоточная часть) 218 аб 164 __ 11 109 м. 
156-39 117-29 78—20 
Морковь 5 4 4 3 3 2 
Пун репчатый 5 4 4 3 25 2 
Петрушка (корень) 4 В 3 2 — Е 
Масса вареной баранины, 1 ве ых 
НО лятины р —- а —- Ш — _ 50° № 
100-38 75-28 50-19 
Картофель 100 75 100 75 120 90 
Капуста бепокочанная свежая 69 55 69 55 88 70 
мМарновь 31 25 31 25 31 25 
Рапл 27 20 27 20 = -— 
Петруижа (корень) 20 15 13 10 — — 
Пун репчатый 30 25 › 24 20 18 15 
Маргарин стоповый 5 5 5 э 5 5 
Мучць пшюничная 3 3 3 3 3 3 
Меснан 1 0,8 1 0,8 1 0,8 
МЛысеа гарнира и соуса — 300 — 300 — 300 
Пызёд без кости — 400 — 375 — 350 
& костью — 438 — 403 — 369 
*°И числитопо — масса полуфабриката без костей. 
№ знаменателе — масса полуфабриката с костями (содержание костей 
= понуфабрикате — 20%). 


** И чигритене >> масса вареной баранины, козлятины без костей. 
8 знаменатспе -- масса вареной баранины, козлятины с костями. 
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нина 


Технологические требования к осковному сырью 


Грудинка — часть среднего отруба, после удаления корейки с 
заравненными краями и с удаленным излишком подкожного жи- 
ра. Слой подкожного жира не более 10 мм. 

Лопаточная часть — кусок мякоти, снятый с лопаточной, луче-- 
вой, локтевой и плечевой кости, покрытый поверхностной плен- 
кой или слоем подкожного жира, толщиной не более 10 мм. Гру- 
бую соединительную ткань, излишек жира и часть мяса с большим 
содержанием грубой соединительной ткани отделяют от лопатки. 


Технология приготовления 


Баранину или козлятину нарезают или рубят по 2—5 кусочков 
На порцию, массой по 30—40 г, заливают водой, добавляют соль, 
овоши и варят. Примерно за 30 мин до окончания варки кладут 
целый некрупный картофель, капусту, нарезанную крупными шаш- 
ками, морковь, репу, петрушку и лук, нарезанные дольками. 
В конце варки кладут перец и лавровый лист. После окончания 
варки бульон используют для приготовления белого соуса, кото- 
рый затем соединяют с мясом и овощами, доводят до кипения 
и кладут рубленый чеснок, 

Отпускают баранину вместе с овощами и соусом. Блюдо мож- 
но готовить в глиняном горшочке. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо нарезано кусочками массой 30—40 г, 
грудинка с косточкой. Гарнир — картофель целый некрупный, ово- 
щи нарезаны дольками, капуста крупными шашками; на тарелку 
уложено мясо вместе с овощами и соусом. 

Вкус, запах — свойственный вареной баранине, козлятине с ово- 
щами, с ароматом кореньев и специй. 

Цвет — от серого до темно-серого. 

Консистенция — мяса и овощей нежная, мягкая, сочная, 


РЕЦЕПТУРА № 570. 
ЯЗЫК ОТВАРНОЙ С СОУСОМ 





Расход сырья на ! порцию, г 
Нанменование сырья } | Н | ни 


брутто | нетто | брутзе | нетто брутто | _нетто_ 

Язык говяжий 169 169 126 126 84 84 
или бараний, 191 191 143 143 96 96 
свиной или телячий 170 170 127 127 85 85 
Морковь 5 4 4 3 в 2 
Лук репчатый 5 4 4 3 2,5 2 
Петрушка (корень) 4 з з 2 — — 
№Масса отварного языка — 100 — 75 — 50 
Гарнир №№ 750, 757, 759, 765, 
766—768 — 150 — 150 — 150 
Соус №№ 824, 826, 843, 867 — 100 — 75 — 50 

Выход — 350 = 300 — 259 





Технолегические требозания к основкому сырью 


Языки — целые, освобождены ог жира, подъязычной мускуль- 
ной ткани и кости, а также от лимфатических узлов, гортани, сли- 
зи и крови. Ткань языка упругая. 


Технология приготовления 


Подготовленные языки закладывают в горячую всду (на 1 кг 
языксв — 1—1,5 л воды) и варят при слабом кипении. Языки 
должны быть полностью покрыты водой. Для улучшения вкуса 
и аромата в бульон при варке добавляют коренья и репчатый 
лук. Соль и.специи кладут в бульон за 15—20 мин до готовности 
языков, лавровый лист за 5 мин. Готовность языков определяют 
поварской иглой она входит легко, при этом выделяется бес- 
цветный сск, 

После варки языки погружают в холодную воду и не давая 
им сильно остыть, снимают кожух 

Отварные очищенные языки нарезают по 2—4 кусочка на пор- 
цию, проваривают в бульоне, гарнируют и поливают соусом. 

Гарниры — бобовые стварные, картофель отварной, пюре кар- 
тофельное, овощи отварные с жиром, овощи припущенные с жи- 
ром. овощи в молочном соусе (1-й и 2-й варианты). 

Соусы — красный основной, красный с вином, белый ссновной, 
сметаннь:й с хреном. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — куски языка нарезаны тонкими ломтиками, гар- 
нир положен аккуратно, сбоку подлит соус. 

Вкус и запах — свойственные отварному языку, вкус в меру со- 
леный, с ароматом специй, кореньев и лука. 

Ивет — от светло-серого до серого. 

Консистенция — упругая, мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 571. 
ОКОРОК, РУЛЕТ, КОРЕЙКА, ГРУДИНКА ОТВАРНЫЕ 


_ Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 1 1 и | и 








ве брутто | нетто брутто | нетто ! брумо | ней 
Окорок копчено-вареный и 

вареный (со шкурой и костя- 

ми) тамбсвский, воронежский 132 100* 99 25. 66 50* 
или окорок копчено-вареный 

и вареный (без шкуры и 

костей) тамбозский 125 100* 94 25° 63 50* 
или окорок сысокопченый 

(со шкурой и костями) сибир- 

ский, советский, тамбовский, 


воронежский * 155 100* 116 25° 77 50" 








оо 


о ВЕ Ь мы МНЕ Ш. Ш о А ВВ 
_ Расход сырья на 1 порциго, г 
1 | п ЕВ 


брутто | чето | брутто | нетто брутто | нетто 





Наименование сырья 





или рулет копчено-вареный 

(со шкурой и костями) ленин- 

градский, ростовский 114 100* 85 75" 57 50* 
или рулет вареный (сс шкурой, 

без костей) ленинградский, 


ростовский 109 100* 82 75" 54 50* 

Корейка копченая (со шкурой, 

без костей) 113 100* 85 75* 57 50% 

или корейка копченая (без 

шкуры и костей) 132 100* 99 а 66 50* 

или грудинка копченая (со шку- 

рой без костей} 114 100* 86 75° 57 50* 

или грудинка копченая (без 

шкуры им ксстей) 135 100" 101 95 67 50* 

Гарниры №№ 750, 757, 759, 765 — 150 — 150 — 150 

Соус №№ 824, 826, 867 — 100 — 25 -_ 50 
Выход — 350 — 300 —. 250 


* 
Масса готовых мясных продуктсв. 


Технологические требования к сеновному сырью 


Окорок, рулет. корейка, грудинка должны быть соответствую- 
щей формы, поверхность чистая, сухая, без пятен, загрязнений, 
бахромок, слизи, плесени, выхватов мяса и жира. Коая ровные, 
тщательно обрезанные. У копченых изделий со шкурой поверх- 
ность равномерно прокопчена, без остатков щетины. 


Технология приготовления 


Копчено-вареные и вареные мясопродукты перед отпуском 
нарезают на порции и проваривают в бульоне. Сырокопченые ко- 
рейку или грудинку отвариваю”, снимают шкуру, удаляют кости, 
нарезают на порции и прогревают. Сырокопченый окорок выма- 
чивают, варят 2,5—3 ч, нарезают на порции, проваривают. 

Гарчиры — бобовые отварные, картофель отварной, пюре кар- 
тофельное, овощи отварные с жиром. 

Соусы — красный основной, красный с вином. сметанный с хре- 
ном. Кроме указанных соусов можно подавать соус хрен № 3891 
(50, 40, 390 г на порцию по |, Ни Ш колонкам соответственно). 


Требсванмя к качеству блюда и оформпонию 


Внешний вид — куски мясопродукгов нарезаны тонкими ломти- 
ками поперек волокон, гарнир положен аккуратно, сбоку подлит 


соус. 
Вкус, запах — свойственные окороку, грудинке или корейке, 


вкус вмеру соленый. 
Цвет — от светпо-серого до серого. 
Консистенция — упоугая. мягкая, сочная, 
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РЕЦЕПТУРА № 572. 
СОСИСКИ, САРДЕЛЬКИ ОТВАРНЫЕ 


Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья \ п 1 
брутто | нетто брута {| нетто брутто | нетто 


Сосиски или сардельки 103 100* 77 75* 51 50* 
Гарнир №№ 744, 746, 757, 
759, 765, 773 — 150 — 150 = 150 
Соус №№ 824, 829, 848 — 50 — 50 — 50 
или маргарин столовый, 
или масло сливочное 5 5 3 3 2 2 
Выход с соусом — 300 — 275 — 250 
с жиром — 255 — 228 — 202 


* Масса готовых продуктов. 


Технологические требования к основному сырью 


Светло-розового цвета, нежной консистенции, вкус приятный. 
Сардельки имеют чесночный запах. 


Технология приготовления 


Сосиски или сардельки (искусственную оболочку с сосисок 
предварительно снимают) кладут в подсоленную кипящую воду, 
доводят до кипения, варят при слабом кипении: сосиски 3—5 мин, 
сардельки — 7—10 мин. Во избежание повреждения натуральной 
оболочки и ухудшения вкуса сосиски и сардельки не следует 
хранить в горячей воде. 

При отпуске сосиски и сардельки гарнируют и поливают соу- 
сом или жиром, можно подавать без соуса и жира. 

Гарниры — каши рассыпчатые, каши вязкие, картофель отвар- 
ной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром, капуста ту- 


шеная. 
Соусы — красный основной луковый с горчицей, томатный. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — целые, свежепрогретые сосиски уложены на 
тарелку, рядом аккуратно положен гарнир и подлит соус. 

Вкус и запах — вкус мясной, в меру соленый; запах свойствен- 
ный свежепрогретым изделиям. 

Цвет — светло-розовый. 

Консистенция — упругая, плотная, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 573. 
РУЛЕТ ИЗ РУБЦА 





Расход сырья на 1 порцию, г _ 


Наименование сырья | и | п 





“ ` брумо | немо {| брупо | нето | брутто | нетто 
Рубец 192 182 143 136 96 91 
Лук репчатый 5 4 4 3 2,5 2 
Морковь 5 4 4 3 3 2 
Петрушка (корень) 4 3 3 2 — = 

8 





о 





к к Расход сырья на 1 порцию, г _ 
1 ] и 1 





Наименование сырья 


брутто | мето | бруто | немо | брумо | нетто 
Масса отварного рубца — 160 -_ 75 = 50 
Гарнир ММ 757, 759, 765 — 150 — 150 — 150 
Соус №№ 827, 848, 867 — 100 — 75 — 25 
Выход — 350 — 300 — 275 


Технологические требования к основному сырью 


Рубцы должны быть обезжирены, очищены от слизистой обо- 
лочки и загрязнений тщательно промыты водой, без порезов и 
разрывов. 


в Технология приготовления 


Рубцы вымачивают 6—8 ч в проточной или сменяемой воде, 
несколько раз ошпаривают, зачищают и промывают. Подготов- 
ленные рубцы свертывают рулетом и перевязывают, заливают хо- 
лодной водой и варят 4—5 ч, За 30 мин до окончания варки кла- 
дут соль, коренья, а специи — в конце варки. 

Готовый рулет нарезают по 2—3 кусочка на порцию и прова- 
ривают в бульоне. Подают с гарниром и соусом. 

Гарниры — картофель отварной пюре картофельное, овощи 
отварные с жиром. 

Соусы — луковый, томатный, сметанный с хреном. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — рулет нарезан поперек, тонкими ломтиками, 
гарнир положен аккуратно, соус подлит сбоку. 

Вкус и запах — свойственные свежему отварному рубцу, с 
ароматом специй, кореньев и лука. 

Цвет — светло-серый. 

Консистенция — упругая, плотная, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 574. 
РУБЦЫ В СОУСЕ 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Намменование сырья 1 | Н У 2 
брутто | нетто | брутто | нетто МОуто [- о 
Рубцы 192 182 143 136 96 $1 
Морковь 5 4 4 э В 2 


Лук репчатый 5 4 4 3 2.5 2 
Петрушка (корень) 4 3 3 2 и в 


Масса вареных рубцов 100 75 — 50 

Гарнир №№ 744, 748, 753 

757, 759, 765 — 150 — 150 -- 150 

Соус №№ 824, 827, 848 — 100 — 75 — 75 
Выход — 350 —> 300 — 275 








Технологические требования к осноекому сырью 


Рубцы должны быть обезжирены, очищены от слизистой обо- 
лочки и загрязнений, тщательно промыть! водой, без порезов и 
разрывсв. 

Технология приготовлекия 


Рубць вымачивают 6—8 ч в проточной или сменяемой воде, 
несколько раз ошпаривают, зачищают „ промывают. Подготов- 
ленные рубцы свертывают рулетом и перевязывают, заливают 
холодной водой и варят 4—5 ч, за 30 мин дс окончания варки 
кладут соль, коренья, лук, а специи — в конце варки. 

Вареные рубцы нарезают брусочками длиной 30—40 мм, мас- 
сой по 5—7 г, заливают соусом и кипятят 15—2С мин. Отпускают 
рубцы вместе с соусом и гарниром. 

Гарниры — каши рассыпчатые, рис пригущенный, макаронные 
изделия отварные, картофель отварной, овощи стварзые с жиром. 

Соусы — коасный основной, луковый, томатный. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — рубцы нарезань! тонкими брусочками, длиной 
30—40 мм, массой 5—7 г, доведены до готовности в соусе. Рубцы 
вместе с соусом уложены горкой на тарелку, гарнир уложен 
сбоку. 

Вкус и запах — свойственные рубцам с томатом и пассерован- 
ными овощами, вкус слегка острый. 

Цзет — рубцов — серый, соуса — от светло-коричневого до ко- 
ричневого с оранжевым оттенком. 

Консистенция — куссчки рубцов мягкие, соус однородный, 
слегка вязкий. 


РЕЦЕПТУРА № 575. 
МОЗГИ ОТВАРНЫЕ 





__Расход сырь: на 1 порцию, г 


Наименование сырья | | й :Н 


брузто | нетто |`брумо | нетто | бу || — нета 

Мозги 166 133 125 100 84 67 
Морковь э 4 4 9 ь 2 
Лук репчатый 5 4 4 3 2,5 2 
Петрушка (корень) 4 З 3 2 = — 
Уксус 3%-ный 5 5 4 4 3 3 
Масса стверных ‚мозгоз — 1009 — 75 — 50 
1Чампиньоны свежие ый 43 3& 29 == а 
или грибы белые свежие 53 4% ЗЕ 27 = Ре 
Масса вареных грибов — 30 — 20 Ее — 
Гарнир №№ 748, 757, 759, 765 — 100 -— 106 — 150 
Соус №№ 843, 844, 847, 848 — 100 — #5 = 50 
или масло сливочное 5 Э 3 3 —- а 
Выход с соусом — 330 — 270 — 250 

с маслом — 235 — 198 Е — 


.` 
< 





Технологические требозания к основному сырыю 


Мозги должны быть целыми, без повреждений оболочек, чис- 
тыми и без крови. 

Свежие грибы должны быть невялыми, немятыми, целыми, 
чистыми и нечервивыми. 


Технология приготовления 


Мозги выдерживают в холодной воде в течение 2 чи не вы- 
нимая из воды, осторожно снимают с них пленку, затем заливаюг 
холодной водой, добавляют уксус, морковь, пук, петрушку и до- 
водят до кипения. Дальнейшую варку производят при слабом ки- 
пении (10—15 мин). За 5—40 мин до окончания варки кладут 
соль, перец горошком и лавровый лист. Хранят мозги з том же 
отваре. По мере спроса отварные мозги порционируют и прова- 
ривают в бульоне. При отпуске на мозги кладут ломтики вареных 
шампиньонов или белых грибов (| и !! колонки), гарнируют и по- 
ливают соусом или маслом. Блюдо можно отпускать без гоибов, 

Гарниры — рис припущенный, картофель отварной, пюре кар- 
тофельное, овощи отварные с жиром. 

Соусы — белый основной паровой белый с каперсами, то- 
матный. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — куски мозгов аккуратно нарезаны ломтиками, 
сверху положены ломтики вареных грибов, гарнир уложен гор- 
кой, сбоку подлит соус. 

Вкус и запах -—— свойственные отварным мозгам с ароматом 
специй, кореньев, лука. 

Цвет — светло-серый. 

Консистенция — мягкая, нежная, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 576. 


ВЫМЯ ОТВАРНОЕ В СОУСЕ 


и и ов 


„9 Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья } | И НЕ 


оне 
брутто | нетто | брузо | нетто брутто | незто 
Ён ——ы—,Пна———_—ж т 


Вымя говяжье 182 182 136 136 91 91 

Морковь 5 4 4 З 3 я 

Лук репчатый о 4 4 3 2 26 

Петрушка (корень) 4 3 3 2 4» — 

Масса отварного вымя — 100 — 75 = 50 

Гарнир №№ 744, 745, 753, 757, 

759, 765 — 150 — 150 — 150 

Соус №№ 824, 827, 828, 829, 

863, 867 — 100 — 75 -- 50 
Выход — 350 — 300 — 250 
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Технологические требования к основному сырью 


Вымя — обезжирено, разрезано на 2—4 части и промыто от 
остатков молока, без примесей шкуры. 


‚ Технология приготовления 


Куски вымени массой 1,5—2 кг вымачивают в холодной воде 
3—5 ч, закладывают в горячую воду (на 1 кг вымени 1—1,5 л 
воды) и варят при слабом кипении. Куски вымени должны быть 
полностью покрыты водой. Для улучшения вкуса и аромата в 
бульон при варке добавляют коренья и репчатый лук. Соль и спе- 
ции кладут в бульон за 15—20 мин до готовности вымени, лав- 
ревый лист — за 5 мин. Готовность вымени определяют повар- 
ской иглой, она входит легко. 

Отварное вымя нарезают широкими кусками по 1—2 на пор- 
цию, заливают соусом и кипятят 10—15 мин. 

Гарниры — каши рассыпчатые, каши вязкие, макаронные изде- 
лия отварные, картофель отварной пюре картофельное, овощи 
отварные с жиром. 

Соусы — красный основной, луковый, красный с луком и огур- 
цами, луковый с горчицей, сметанный, сметанный с хреном. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — куски вымени аккуратно нарезаны тонкими 
ломтиками, вместе с соусом уложены горкой на тарелку, гарнир 


уложен сбоку. 
Вкус и запах — свойственные вареному вымени со слабо вы- 


ракхенным ароматом специй, лука и кореньев, вкус в меру со- 


леный. 
Цвет — от белого до светло-желтого с оттенком соуса. 


Консистенция — упругая, мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 577. 
КОТЛЕТЫ НАТУРАЛЬНЫЕ ПАРОВЫЕ 


—_—____ И ———— Ш ———до 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья ! | и | Ш 





брутто | нетто | бруто | немо | брупо | нео. 

Свинина (корейка) 244 208--20* 123 105-20“ — — 
или телятина (корейка) 295 195420" 159 105-420” — — 
Масса готовой котлеты 

из свинины — 125420 — 63+20"” — а 
из телятины — 125420“ — 67-.20* — — 
Шампиньоны свежие 47 36 38 2 — аы 
илм грибь белые свежие 43 >. 36 > — -- 


Масса вареных грибов 
Гарнир №№ 747, 748, 757, 759, 
765, 766 — 150 — 150 


| 
| 





Расход сырья на одну порцию, г 


Эаименование сырья 1 | И | 1 
| брутто | нетто |! бруто | нето _| брутто | нетто 
Соус № 844 — 100 = 75 — — 
или масло сливочное, 
или маргарин столовый 15 15 10 ‚ 10 — — 
Выход с соусом 
свинина — 420 — 328 — — 
телятина — 420 — 332 — — 
или жиром 
свинина — 335 — 263 — — 
телятина — 335 — 267 -- — 


* Масса реберной косточки. 
Технологические требования к основному сырью 


С корейки свинины или телятины изготавливают котлеты нату- 
ральные в виде одного куска мяса с реберной косточкой не бо- 
лее 80 мм. Котлеты имеют овально-приплюснутую форму, а со 
стороны реберной косточки — вогнутую. 


Технология приготовления 


Подготовленные натуральные котлеты припускают в неболь- 
шом количестве бульона. За 20—25 мин до готовности добавляют 
шляпки шампиньонов или белых грибов (грибы можно нарезать 
ломтиками). На бульоне, оставшемся после припускания, готовят 
соус паровой. При отпуске на котлету кладут готовые грибы, по- 
ливают соусом или жиром и гарнируют. Блюдо можно готовить 
без грибов. 

Гарнир — рис отварной, рис припущенный, картофель отвар- 
ной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром, овощи при- 
пущенные с жиром. 

Соус — паровой. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — котлета нарезана из корейки с реберной кос- 
точкой, форма овально-приплюснутая, уложена на тарелку, свер- 
ху ее уложены отварные грибы, полита соусом, сбоку гарнир. 

Вкус и запах — свойственные данному виду припущенного мя- 
са, вкус в меру соленый, с ароматом соуса и грибов. 

Цвет — мяса — от светло-серого до серого, соуса — белый с 
желтоватым оттенком. 

Консистенция — мяса — мягкая, сочная, соуса — полужидкая, 
эластичная. 





РЕЦЕПТУРА № 578. 
БЕШБАРМАК ПО-КИРГИЗСКИ 


Расход сырья на одну порцию, г 
И : тн 


Наименование сырья | | 
брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | нетто 


Баранина (тазобедерная 


часть, корейка} 218 156 164 117 == — 
Перец черный горошком 0,5 0,5 0,5 0,5 — — 
Масса вареной баранины — 100 — 75 — — 
На тесто: | 
Мука 62 62 42 42 — — 
в том числе мука на подпыл 2 2 2 2 — — 
Яйца 1/5 шт. 8 1/8шт. 5 — и 
Вода 15 15 13 т — — 
Масса теста — 83 — 58 — — 
Масса готовой лапши — 150 — 100 — — 
Лук репчатый 36 30 30 25 — — 
Перец черный молотый 0,5 0,5 0,5 0,5 — — 
Бульон 150 150 150 150 — — 
Выход — 430 — 350 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Мясо тазобедерной части и корейки нежное, тонковолокнисто- 
го строения. Корейка прямоугольной формы с ребрами длиной 
не более 8 см и слоем подкожного жира не более 10 мм. 


Технология приготовления 


Мясо баранины нарезают кусками не более 2 кг. Подготов- 
ленное мясо закладывают в горячую воду (на 1 кг мяса 1—1,5 л 
воды) и варят при слабом кипении, Куски мяса должны быть пол- 
ностью покрыты водой. Соль и перец кладут в бульон за 15— 
20 мин до готовности мяса. Готовность мяса определяют повар- 
ской иглой. Она входит легко, при этом выделяется бесцветный 


сок. 
Отварную баранину нарезают тонкими ломтиками шириной 


0,5 см и длиной 5—7 см. 

Из муки, яиц и воды приготавливают пресное тесто, его рас- 
катывают, нарезают в виде лапши (0,5Х 5—7 см) и отваривают 
в бульоне. При стпуске отварную лапшу соединяют с нарезаной 
бараниной. Сверху кладут нарезанный кольцами, припущенный 


в бульоне репчатый лук, посыпают перцем. 
Лапшу и мясо подают в кесе, а бульон — отдельно в пиале. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — баранина и лапша нарезаны тонкими ломтика- 
ми, длиной 5—7 см, доведены до готовности, уложены горкой, 
сверху уложен нарезанный кольцами припущенный лук. Бульон 
подают в пиале отдельно. 
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о АА ААА ААВ 


Вкус и запах — свойственные отварной баранине и лапше с 


ароматом перца, вкус слегка острый. 
Цвет — баранина светло-серого цвета, лапша кремового. 
Консистенция — кусочки баранины мелкие, сочные, мягкие, 
лапша — мягкая, но упругая- 


РЕЦЕПТУРА № 579. + 
МЯСО, ЖАРЕННОЕ КРУПНЫМ КУСКОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 И 11 
бруто | нето | брутто | нетто | бруто | нето 





Говядина (зырезка, толстый, 

тонкий края) 209 154 156 115 105 77 
или баранина, козлятина (тазо- 

бедренная часть, корейка, 

лопаточная часть) ога 159 166 119 116 79 
ипи свинина (тазобедренная 

часть, попаточная часть, ко- 

рейка, шейная часть) 173 147 129 110 87 74 
или телятина (тазобедренная 

часть, лопаточная часть, 


корейка) 241 159 180 119 120 79 
Жир животный топленый пи- 

щевой 4 4 В 3 р 2 
Масса жареного мяса — 100 — 75 — 50 


Гарнир №№ 744, 748, 750, 752, 

753, 757, 758, 759, 761, 767, 773, 

798, 804 — 150 — 150 — 150 
Выхсд — 250 — 225 — 200 


Технологические требования к основному сырью 


Толстый и тонкий края —- куски мякоти прямоугольной формы, 
< заравненными краями, с внешней стороны покрыты блестящим 
сухожилием или слоем подкожного жира не более 10 мм. 

Лопаточная часть — кусок мякоти с удаленными излишком 
жира, хрящами, грубой соединительной тканью и с заравнен- 
ными краями. 


Технология приготовления 


Для жаренья мясо подготавливают в виде крупных (массой 
1—2 кг) кусков, примерно одинаковой толщины. Мякоть лопаточ- 
ной части свертывают рулетом и перевязывают. Подготовленные 
крупные куски мяса посыпают солью и перцем, укладывают на 
разогретый противень или сковороду с жиром так, чтобы куски 
не согприкасались друг с другом, обжаривают на плите или ста- 
вят в жарочный шкаф, нагретый до 200—250°С. При таких усло- 
виях на поверхности быстро сбразуется корочка, после чего мясо 
дожаривают при температуре не выше 150°С, певиодически поли- 
вая жиром и соком. 
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При таком режиме жаренья готовое мясо получается сочным 
и вкусным. Готовность мяса определяют поварской иглой. В про- 
жаренное мясо игла входит легко, а в месте прокола выделяется 
бесцветный сок. 

Жареную говядину нарезают по 2—3 куска на порцию, а те- 
лятину, свинину и баранину — по 1—2 куска. При отпуске мясо 
гарнируют и поливают мясным соком. 

Гарниры — каши рассыпчатые, рис припущенный, бобовые от- 
варные, горох или фасоль отварные с томатом и луком, макарон- 
ные изделия отварные, картофель отварной, картофель в молоке, 
пюре картофельное, картофель жареный (из сырого), овощи в 
молочном соусе (1-й вариант), капуста тушеная, сложные гарниры. 

К говядине подают картофель отварной или жареный, или 
сложные гарниры и дополнительно строганый хрен (15—20 г). 
К баранине подают кашу рассыпчатую гречневую, рис припущен- 
ный, бобовые отварные, горох или фасоль отварные с томатом 
и луком, картофель отварной или жареный, сложные гарниры. 
Можно подать соус молочный с луком (рец. № 859) 50 г на 
порцию. 

К свинине подают кашу рассыпчатую гречневую, бобовые от- 
варные, картофель отварной или жареный тушеную капусту, 
сложные гарниры. 

К телятине можно подать макаронные изделия отварные, кар- 
тофель в молоке, овощи в молочном соусе (1-й вариант), слож- 
ные гарниры. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — куски мяса правильной формы, свинины — со 
слоем шпика не более 2 см. Поверхность чистая, сухая, без тре- 
щин и загрязнений, с равномерно-обжаренной корочкой. При 
порционировании мясо нарезано поперек волокон, гарнир акку- 
ратно положен сбоку. 

Вкус и запах — мясо вкусное, в меру соленое или малосоленое 
(в толще), запах приятный, свойственный жареному мясу. 

Цвет — свинины — золотисто-коричневый; — говядины — корич- 
невый, на разрезе — серый. 

Консистенция — мягкая, упругая, сочная, наружный слой слегка 
хрустящий. 


РЕЦЕПТУРА № 580. 
МЯСО, ЖАРЕННОЕ КРУПНЫМ КУСКОМ, ШПИГОВАННОЕ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья ! | н В 





ри -. брутто | нетто [[ брупо | немое. ` бруно { нене_ 
Говядина (толстый, тонкий 

края) 178 131 136 100 94 69 
Шпик 18 17 11 11 6 6 


или баранина, козлятина 
(корейка, тазобедрённая часть, 
лопаточная часть) 222 159 166 119 110 7 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 ] и } н! 


бруто | нето | брутто | нетто _{ брутто | нетто _ 

Чеснок 23 1,3 > 1,2 1,0 0,8 
Жир животный топленый пи- 
щевой 4 4 3 3 2 2 
Масса жареного шлигованного 
мяса — 100 — 75 = 50 
Гарнир №№ 744, 748, 750, 752, 
753, 757, 758, 759, 761, 767, 
773, 798, 804 же $50 — 150 — 150 

Выход — 250 —- 225 — 200 


Технологические требования к основному сырью 


Толстый и тонкий края — куски мякоти прямоугольной фор- 
мы, с заравненными краями, с внешней стороны покрыта блестя- 
щим сухожилием или слоем подкожного жира не более 10 мм. 

Лопаточная часть — кусок мякоти с удаленным излишником 
жира, хрящами, грубой соединительной ткани, и с заравненными 
краями. 


Технология приготовления 


Говядину шпигуют шпиком, а баранину, козлятину чесноком. 
Крупные куски (массой 1—7 кг) шпигованного мяса, примерно 
одинаковой толщины, посыпают солью и перцем, укладывают на 
разогретый противень или сковороду с жиром так, чтобы куски 
не соприкасались друг с другом. Обжаривают на плите или ста- 
вят в жарочный шкаф, нагретый до 200—250°С. При этих усло- 
виях на поверхности быстро образуется поджаристая корочка, 
после чего мясо дожаривают при температуре не выше 150°С, 
периодически поливая жиром и соком. 

При таком режиме жаренья готовое мясо получается сочным 
и вкусным. Готовность мяса определяют поварской иглой. В про- 
жаренное мясо игла входит легко, а в месте прокола выделяется 
бесцветный сок. 

Жареную шпигованную говядину нарезают по 2—3 куска на 
порцию, а баранину, козлятину — по 1—2 куска. При отпуске мясо 
гарнируют и поливают мясным соком. 

Гарниры — каши рассыпчатые, рис припущенный, бобовые от- 
варные, горох или фасоль отварные с томатом и луком, мака- 
ронные изделия отварные, картофель отварной, картофель в 
молоке, пюре картофельное, картофель жареный (из сырого), 
овощи в молочном соусе (1-Й вариант), капуста тушеная, сложные 
гарниры. 

К говядине шпигованной подают картофель стварной или жа- 
реный, или сложные гарниры и дополнительно строганый хрен 
(15—20 г). К баранине, козлятине подают кашу рассыпчатую греч- 
невую, рис припущенный, бобовые отварные, горох или фасоль 
отварные с томатом и луком, картофель отварной или жареный, 
сложные гарниры. Можно подать соус молочный с луком (рец. 
№ 859) 50 г на порцию. & 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — куски мяса правильной формы, поверхность 
чистая, сухая, без трещин и загрязнений, с равномерно обжарен- 
ной корочкой. При порционировании нарезано мясо поперек во- 
локон, гарнир сбоку положен аккуратно. 

Вкус и запах — мясо вкусное, в меру ссленое или малосоль- 
ное (в толще), запах приятный, свойственный жареному мясу. 

Цвет — коричневый, на разрезе — серый. 

Консистенция — мягкая, сочная, наружный слой слегка хрустя- 
щий. 


РЕЦЕГПУРА № 581. 
ГРУДИНКА, ФАРШИРОВАННАЯ КАШЕЙ 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 ] у ] ТТ 


и - брутто | нето | брумо | немо | брупо _ нетто _ 
Баранина, козлятина (грудинка) 222 159 166 119 110 79 
Крупа гречневая” 52 52 5 52 50 50 
или крупа рисовая 39 39 эу 39 38 38 
Масса каши — 109 — 109 — 105 
Лук репчатый 36 30 36 30 24 20 
Маргарин столовый 16 16 12 12 8 8 
Масса пассерованного лука 
< жиром — 26 — 22 — 15 
Яйца 1/2 шт. 20 1/3 шт. 13 1/4шт. 10 
Петрушка (зелень) 
или укроп 7 5 8 6 6 4 
Масса фарша — 166 — 150 — 134 
Масса полуфабриката — 319 == 269 — 213 
Жир животный топленый, пи- 
щевой 4 4 3 3 2 2 
Масса жареной грудинки — 255 — 215 — 176 

Выход — 255 — 215 — ‹ 170 


* Ядрица не поджаренная и быстроразваривающаяся. 
Технопогические требования к основному сырью 


У отделенной грудинки заравненные края, удален излишек 
подкожного жира, оставшийся слой подкожного жира не более 
10 мм, ребра из грудинки удаляют. 


Технология приготовления 


У грудинки с внутренней стороны вдоль реберных костей про- 
резают пленки, ребра удаляют до или после тепловой обработ- 
ки. Затем по всей длине грудинки, начиная с тонкого ее края, 
между наружным слоем мяса и слоем мяса, непосредственно 
прилегающим к ребру, прорезают пленки так, чтобы получилось 
пространство виде мешка. Образовавшийся мешок наполняют 
рассыпчатой кашей (рисовой или гречневой), смешанной с пас- 
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серсванным луком и жиром, сваренными вкрутую, измельченны:- 
ми яйцами и зеленью петрушки или укропа. Края Фив. | 
Подготовленную грудинку посыпают солью, перцем и жарят 
в жарочном шкафу до готовности (более часа). 
Готовую грудинку нарезают по одному куску на порцию и 
поливают мясным соком. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — куски правильной формы, поверхность чистая, 
без трешин, с равномерно обжаренной корочкой, При порциони- 
ровании грудинка нарезана поперек волокон. 

Вкус и запах — мясо и фарш вкусные, в меру соленые, с 
ароматом пассерованного лука. 

Ивет — поверхность коричневого цвета, на разрезе мясо се- 
рого цвета, фарш из гречневой крупы — от светло до темно- 
коричневого цвета, и рисовой — от белого до кремового. 

Консистенция — мягкая, сочная, наружный слой слегка хрустя- 
щий. 


РЕЦЕПТУРА № 582. 


ГРУДИНКА, ФАРШИРОВАННАЯ РИСОМ И ПЕЧЕНЬЮ 











Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | п 1 1 





брутто | нето | брутмо | немо бреутте | нетто 

Баранина, козлятина 
(грудинка) 222 159 166 119 110 7 
Крупа рисовая 29 29 29 29 29 29 
Масса каши — 81 — #1 — 81 
Печень говяжья 25 29 27 22 18 15 
или свиная, или баранья 33 29 25 22 17 15 
Масса жареной печени — 20 — 15 — 10 
Лук репчатый 24 20 24 20 24 20 
Маргарин столовый 16 16 12 12 8 8 
Масса гассированного лука 
< жиром — 23 —= 19 — 15 
Яйца 1/2 ат. 20 1/Зшт. 13 1/4 шт. 10 
Петрушка (зелень) или укроп 7 5 Я 5 8 6 
Масса фарша — 147 — 131 —. 121 
Масса полуфабриката — 306 — 250 — 200 
Жир животный топленый 
пищевой 4 4 3 э 2 2 
Масса жареной грудинки — 245 — 269 — 160 

Выход — 245 — 200 = 160 


Технологические требозания к основному сырью 


У отделенной грудинки, заравненные края удален излишек 
подкожного жира. "Оставшийся слой подкожного жира не более 
10 мм, ребра из грудинки удаляют. 
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Технология приготовления 


У ГРудинки с внутренней стороны вдоль реберных костей про- 
резают пленки, ребра удаляют до или после тепловой обработ- 
ки. Затем по всей длине грудинки, начиная с тонкого ее конца, 
между наружным слоем мяса и слоем мяса, непосредственно 
прилегающим к ребру, прорезают пленки так, чтобы получи- 
лось пространство в виде мешка. Образовавшийся мешок на- 
полняют рассыпчатой рисовой кашей, смешанной с пассерован- 
ным луком и жиром, измельченной жареной печенью, крутыми 
яйцами, зеленью петрушки или укропа. Края зашивают. 

Подготовленную грудинку посыпают солью, перцем и жарят 
в жарочном шкафу до готовности (более часа). 

Готовую грудинку нарезают по одному куску на порцию и 
поливают мясным соком. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — поверхность имеет румяную корочку, ребер- 
ные кости удалены, куски нарезаны под острым углом по од- 
ному на порцию, уложены на тарелку, политы мясным соком. 

Вкус и запах — фарш и оболочка грудинки в меру соленые 
< ярко выраженным ароматом печени и лука. 

Цвет — на разрезе от светло-серого до светло-коричневого. 

Консистенция — рыхлая, сочная, оболочка нераскрошенная, 
наружный слой слегка хрустящий. 


РЕЦЕПТУРА № 3583. 


ГРУДИНКА, ФАРШИРОВАННАЯ МЯСОМ С РИСОМ 
ИЛИ МЯСОМ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | 1 И | 1 





| брутто | нето Г брутто | нетто | брутто | ` нечто 

Баранина (грудинка) 166 119 110 7 — — 
На фарш: 
Крупа риссвая 14 14 8 8 — — 
Масса готового риса — 39 — 22 — — 
Баранина (котлетное мясо) 42 30 28 20 -- — 
Вода 6 6 4 4 РР —- 
или 
Баранина (котлетное мясо) 91 65 56 - 40 — — 
Вода 10 10 6 6 — — 
Лук репчатый 24 20 24 20 — — 
Маргарин столовый 8 8 5 5 — — 
Масса пассерованного лука 
< жиром — 15 — 12 — — 
Масса фарша —- 86 — 56 — — 
Масса полуфабриката — 205 — 135 — — 
Жир животный топленый 
пищевой 3 3 2 2 — — 
Масса жареной грудинки — 164 — 108 — — 
Гарнир №№ 744, 750, 753, 759, 
961, 766, 785 — 150 — 150 — — 

Выход — 314 — 258 — — 


* Пассерованный с жиром лук используется для обоих видов фарша. 


20 


в 


Технологические требования к основному сырью 


подкожного жира, оставшийся слой подкожного жира не более 
109 мм, ребра из грудинки не удаляют. 


У отделенной грудинки заровненные края, удален излишек 


Технология приготовления 


У грудинки с внутренней стороны вдоль реберных костей про- 
резают пленки, ребра удаляют до или после тепловой обработ- 
ки. Затем по всей длине грудинки, начиная с тонкого ее конца, 
между наружным слоем мяса и слоем мяса, непосредственно 
прилегающим к ребру, прорезают пленки так, чтобы получилось 
пространство в виде мешка. Образовавшийся мешок наполняют 
мясным фаршем или мясным с рисом. Края зашивают. 

Приготовление фарша: в измельченное сырое мясо добавляют 
воду, соль, перец, пассерованный лук и отварной рис (для фарша 
мясного с рисом), затем все тщательно перемешивают. 

Подготовленную грудинку посыпают солью, перцем и жарят 
в жарочном шкафу до готовности (более часа). 

Готовую грудинку нарезают по одному куску на порцию и по- 
ливают мясным соком. 

Гарниры — каши рассыпчатые, бобовые отварные, макаронные 
изделия отварные, пюре картофельное, картофель жареный (из 
сырого), овощи, припущенные с жиром, тыква, кабачки, бакла- 
жаны жареные. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — поверхность имеет румяную корочку, ребер- 
ные кости удалены, куски нарезаны под острым углом йо одному 
на порцию и уложены на блюдо или тарелку, сбоку расположен 
гарнир. Грудинка полита мясным соком. 

Вкус и запах — фарш и оболочка грудинки в меру соленые, 
< ярко выраженным ароматом мяса и лука. 

Цвет — на разрезе от светло-серого до темно-серого. 

Консистенция — фарша рыхлая, сочная; оболочка нераскро- 
шенная, наружный слой слегка хрустящий. 


РЕЦЕПТУРА № 584. 
ПОРОСЕНОК ЖАРЕНЫЙ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 ] Н | 1 


брутмо | нетто } брутто | немо | брумо | немо 

Поросенок 268 214 179 143 134 107 
Сметана 10 10 у 7 5 5 
„Жир животный топленый, 
пищевой 4 4 3 3 2 2 
Масса жареного поросенка — 150 = 100 — 75 
Гарнир №№ 744, 761, 785 — 150 — 150 — 150 

Выход — 300 — 250 — 225 
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Технологические требования к основисму сырью 


Тушки поросят | категории с головой и ножками, но без внут- 
ренностей. Шкура белая или слегка розовая, без сыпи, крово- 
подтеков, ран, укусов; остистые отростки позвонков и ребра не 
должны выступать. а 
Технология приготовлекия 

Обработанным поросятам придают плоскую форму, посыпа- 
ют снаружи и внутри солью. Тушки массой сзьние 4-х кг перед 
жареньем разрубают вдоль на половинки, а еще более крупные 
тушки (свыше 6 кг) — на 4—6 частей. Подготовленные тушки кла- 
дут на разогретый противень с жиром спинкой вверх, прокалы- 
вают кожу в нескольких местах, смазывают поверхность сметз- 
ной, обжаривают в жарочном шкафу при температуре 250—275°С, 
после чего дожаривают при температуре 165—170°С. Чтобы ко- 
рочка у поросенка получилась хрустящая, в процессе жаренья 
его не переворачивают и не поливают соком, а только смазывают 
жиром. В зависимости от массы тушек жаренье продолжается 
50—60 мин. У готовых поросят отрезают голову, разрубают вдоль 
пополам, а каждую половину порубают поперек на порционные 
куски. Отпускают с гарниром, поливают мясным соком и выде- 
лившимся жиром. 

Гарниры — каша рассыпчатая гречневая, картофель жареный 
(из сырого}, тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложный гар- 
нир. Можно подать соус сметанный с хреном 75 г—по | и !! ко- 
лонкам, 50 г — по ! колонке. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — поверхность имеет румяную корочку, порцион- 
ный кусок жареного поросенка уложен на блюдо или тарелку, 
полит мясным соком, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — вкус в меру соленый с ароматом, свойствен- 
ным жарезому мясу. 

Цвет поверхности — золотисто-коричневый, в разрезе — свет- 
ло-серый, в толще мяса не допускается розовое окрашивание. 

Консистенция — мягкая, сочная, корочки — хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 585. 
БИФШТЕКС 





Расход сырья на одчу порцию, гс 
Наименование сырья 1 | и | 1 





бруто | мето | брупо | нетто | брутто | нетто 

Говядина (вырезка) 216 159 170 125 109 89 
Жир жквотный топленый 
пищевой 10 10 7 7 5 и 
Масса жареного бифштекса — 100 — 79 — 50 
Хрен (корень) 23 15 16 10 — — 
Масло зеленое № #79 ты 15 — — — — 
Гарнир №№ 760, 761, 762, 785, 
798, 804, 805 — 150 — 150 — 150 

Выход — 280 — 239 — 200 
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Технологические требования к основному сырью 


Вырезка зачищена от верхнего сухожилия, без наличия жира. 
Для изделия мясо нарезано поперек мышечных волокон одним 


куском. 
Технология приготовления 


Порционные куски толщиной 20—30 см, нарезанные из утол- 
щенной части зачищенной вырезки, слегка отбивают, посыпают 
солью и перцем и жарят на сковороде с жиром, нагретым до 
150-—180°С, до образования с обеих сторон поджаристой корочки. 

Продолжительность тепловой обработки составляет около 
15 мин. В зависимости от желания потребителя изделие может 
быть слабо, средне или полностью прожарено. 

Отпускают бифштекс с гарниром и строганым хреном (| и 
Й колонки), поливают мясным соком и кладут на него кусочек 
зеленого масла (| колонка). При отсутствии свежего хрена к биф- 
штексу отдельно можно подать соус хрен промышленного произ- 
водства (30 г). 

Гарниры — картофель жареный (из вареного), картофель жа- 
реный (из сырого), картофель, жаренный `во фритюре, тыква, 
кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо уложено в баранчик или на тарелку. По- 
верхность имеет румяную корочку. Сбоку расположен гарнир. 
Бифштекс полит мясным соком, на поверхности уложен строга- 
ный хрен (Г и ИП колонки) и кусочек зеленого масла ({: колонка). 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый с арома- 
том соуса. 

Цвет — на разрезе полностью прожаренного — серый, короч- 
ки — коричневый. 

Консистенция — сочная, мягкая, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 586. 
БИФ'ИТЕКС С ЯЯЦОМ 





ть 
а 


Наименованые сырья | | н ] 1 


| бруто | немо | брумо | нето | ` бруто | немо 

Говядина (вырезка) 216 159 170 125 10° 80 
Жир животный топленый 
пишевой 10 16 7 7 5 5 
Масса жареного бифштекса — 100 — у — 50 
Яйцо 1 шт. 40 1 шт. 40 1 шт. 40 
Маргарин столовый 5 5 я 5 5 5 
Масса готовой яичницы — +0 — 40 — 40 
Хрен (корень) 23 15 15 10 — — 
Гарнир №№ 760, 761, 762, 785, 
798, 80% 805 — 150 — 150 — 150 

Выход — 305 — 279 — 240 
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Технологические требования к основному сырью 


Вырезка зачищена от верхнего сухожилия, без наличия жира. 
Для изделия мясо нарезают поперек мышечных волокон, одним 
куском. 

Технология приготовления 

Порционные куски толщиной 20—30 мм, нарезанные из утол- 
щенной части зачищенной вырезки, слегка отбивают, посыпают 
солью, перцем и жарят на сковороде с жиром, нагретым до 
150—180°С, до образования с обеих сторон поджаристой ко- 
рочки. 

Продолжительность тепловой обработки составляет около 
15 мин. В зависимости от желания потребителя изделие может 
быть слабо, средне или полностью прожарено. 

Отпускают бифштекс с гарниром и строганым хреном (и 
|| колонки), поливают мясным соусом и кладут на него яичницу- 
глазунью из одного яйца. При отсутствии свежего хрена к биф- 
штексу отдельно можно подать соус хрен промышленного про- 
изводства (30 г). 

Гарниры — картофель жареный (из вареного), картофель жа- 
реный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, тыква, ка- 
бачки, баклажаны жареные, сложные гарниры. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо уложено в баранчик или на тарелку. По- 
верхность имеет румяную корочку. Сбоку расположен гарнир. 
Бифштекс полит мясным соком, на поверхности уложен строган- 


ный хрен (Ги ПН колонки) и ячница-глазунья из одного яйца. 
Яичница должна быть нежной (желток жидкий белок не пере- 
сушен). 


Вкус и запах — жареного мяса и яичницы, вкус в меру соле- 
ный с ароматом соуса. 

Цвет — мяса — на разрезе полностью прожаренный — серый, 
средне прожаренного — бледно-розовый, слабо прожаренного — 
бледно-розовый, слабо прожаренного — ярко-розовый; —яични- 
цы — белок — белый, желток — ярко-желтый или оранжевый. 

Консистенция — сочная, особенно у слабо и средне прожарен- 
ного мяса. 


РЕЦЕПТУРА № 587. 


БИФШТЕКС С ЛУКОМ 
Е Е Е ЧН ШГ Г Г ИИ 
Расход сырья на одну порцию, г ь 
Наименование сырья 1 н | У 


и. брутто | нетто брутто | нетто | брутто | нетто 

Говядина (вырезка) 216 159 170 125 — — 

Жир животный топленый 

пищевой 10 10 7 7 — — 

Масса жареного бифштекса — 100 — 79 — — 

Лук жареный во фритюре 

№ 783 — 40 — 35 — — 

Гарнир №№ 760—762 — 150 —- 150 — — 
Выход — 290 = 264 — — 
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Технолегические требования к основному сырью 


Вырезка зачищена от верхнего сухожилия, без наличия жира. 
Для изделия мясо нарезано поперек мышечных волскон одним 


куском. 
Технология приготовления 


Порционные куски, толщиной 20—30 мм, нарезанные из утол- 
щенной части зачищенной вырезки, слегка отбивают, посыпают 
солью и перцем и жарят на сковороде с жиром, нагретым до 
150—180°С, до образования с обеих сторон поджаристой ко- 
рочки. 

Продолжительность тепловой обработки составляет около 
15 мин. В зависимости от желания потребителя изделия может 
быть слабо, средне или полностью прожаренс. 

При отпуске вокруг готового бифштекса укладывают жареный 
картофель, мясо поливают соком и кладут на него лук, жареный 
во фритюре. 

Гарниры — картофель жареный (из вареного), картофель жа- 
реный (из сырого), картофель жаренный во фритюре. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо уложено на тарелку. Поверхность имеет 
румяную корочку. Вокруг уложен гарнир, бифштекс полит мясным 
соком, на поверхность уложен лук, жаренный во фритюре. 

Вкус и запах — жареного мяса, жаренного во фритюре лука < 
ароматом специй. 

Цвет — мяса — на разрезе полностью прожаренного — серый, 
корочки — коричневый. 

Консистенция — сочная, мягкая, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 588. 





ФИЛЕ 
Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья } ] Н ] ТЕ 
брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | нетто 

Говядина (вырезка) 216 159 170 125 109 80 
Жир животный топленый 
пищевой 5 5 3 3 3 3 
Масса жареного филе — 100 = 79 — 50 
Гарнир №№ 757, 760, 762, 765, 
784, 785, 798, 804, 805 — 150 — 150 — 150 
Масло сливочное 
или маргарин столовый 5 5 5 Б 5 5 

Выход — 255 — 234 — 205 


Технологические требования к основному сырью 


Вырезка зачищена от верхнего сухожилия, без наличия жира. 
Для изделия мясо нарезано поперек мышечных волокон, одним 
куском. 
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Технология приготовления 


Порционные куски толщиной 40—50 мм нарезают из средней 
части вырезки, посыпают солью, перцем и, не отбивая, жарят с 
обеих сторон на сковороде с жиром, нагретым до ‘емпературы 
150—180°С. В зависимости от требуемой степени прожаривания 
продолжительность жарения составляет до 25 мин. При отпуске 
филе поливают жиром и мясным соком. 

Гарниры! — картофель отварной, картофель жареный (из варе- 
ного), картофель жареный (из сырого), жаренный во фритюре, 
помидоры жареные, тыква, кабачки, баклажаны жареные, слож- 
ные гарниры. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо уложено в баранчик или на тарелку. По- 
верхность имеет румяную корочку. Сбоку расположен гарнир. 
Филе полито мясным соком и жиром. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый. 

Цвет — мяса — на разрезе полностью прожаренного — серый, 
корочки — коричневый. 

Консистенция — сочная, мягкая, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 389. 
ФИЛЕ С СОУСОМ 





Расход сырья на одну перцию, г 


Наименование сырья | | Н 























) брутто | нетто брутто | нетто | брутто 

Говядина (вырезка) 216 159 170 125 — _ 
Жир животный топленый 
пищевой 5 5 3 3 —- 
Масса жареного филе — 160 — 79 = 
Окорок копчено-вареный 
(со шкурой и костями) 26 20 26 20 — 
или язык говяжий 34 34 34 34 — 
Масса готового окорока 
или языка — 20 — 20 — 
Гренки № 1107 — 20 — 20 — 
Гарнир №№ 760—762, 764, 798, 
804, 805 — 150 — 150 — 
Соус №№ 826, 831, 835 — 75 — 50 — 

Выхсд — 365 — 319 кг 


Технологические требования к основному сырью 


Вырезка зачищена от верхнего сухожилия, без наличия жира. 
Для изделия мясо нарезают поперек мышечных вслокон, одним 
куском. 

Технология приготовления 


Порционные куски, толщиной 40—50 мм, наосезают из средней 
части вырезки, посыпают солью, перцем и, не отбивая, жаряат 
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< обеих сторон на сковороде, нагретсй с жиром до температуры 
150—180°С. В зависимости от требуемой степени прожаривания, 
продолжительность жаренья составляет до 25 мин. При отпуске 
на гренок кладут ломтик прогретого копчено-вареного окорска 
или вареного языка, сверху жареное филе и поливают соусом. 
Гарнир подают отдельно. 

Гарниры — картофель жареный (из вареного), картофель жа- 
реный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, крокеты 
картофельные, сложные гарниры. 

Соус — красный с вином, красный с грибами и помидорами, 
красный с эстрагоном. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — на гренок уложен ломтик прогретого копчено- 
зареного окорока или вареного языка, сверху — жареное филе 
и полито соусом. Отдельно на тарелке подают аккуратно уложен- 
ный гарнир. 

Вкус и запах — жареного мяса, окорока и гренок, вкус в меру 
ссленый с ароматом ‹оуса. 

Цвет -- филе на разрезе полностью прожаренного -—- серый; 
корочки — коричневый. 

Консистенция — сочная, нежная, мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 590. 
ФИЛЕ С ГРИБАМИ И СОУСОМ 


Расход сырья на одну порцию, г 


Нэименование сырья 1 | ОНИ | | 


1 








| брутто | нетто | брутто | нето | брутто ‹ нетто 

Говядина (вырезка) 216 159 175 125 — — 
ЖЖир животный топленый 
пищевой 5 5 3 3 — к 
Масса жареного филе — 160 — 79 — —- 
Оксрок копченс-вареный 
{со шкурой и костями) 26 20 — — — — 
или язык говяжий 34 34 — — — — 
Масса готового окорока 
или языка — 20 — — = = 
Шампиньоны свежие 38 29 38 у — — 
или грибы белые свежие 36 27 36 о — — 
Масса вареных грибов — 20 — 20 — — 
Гренки № 1107 — 20 — 20 —- — 
Гарнир №№ 760—762, 793, 
804, 80% — 150 — 150 — = 
Соус № 826 — 75 — 50 — — 

Зыход — За А — ее 


Технологические требованил к основному сырью 


Вырезка зачищена от весхнего сухожилия, без наличия жира. 
Для мзделия мясо наяагзают.поперек мышечных волокон, одним 
куском. 
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Технология приготовления 


Порционные куски, толщиной 40—50 мм, нарезают из средней 
части вырезки, посыпают солью, перцем и, не отбивая, жарят 
с обеих сторон на сковороде с жиром, нагретым до температуры 
150—180°С. В зависимости от требуемой степени прожаривания, 
продолжительность жаренья составляет до 25 мин. При отпуске 
на гренок кладут ломтик копчено-вареного прогретого окорока 
или вареного языка (1 колонка) и жареное филе, сверху отварные 
грибы, нарезанные ломтиками, и поливают красным соусом с ви- 
ном. Гарнир подают отдельно. 

Гарниры — картофель жареный (из вареного), картофель жа- 
реный (из сырого), картофель, жаренный во фритюре, сложные 
гарниры. 

Соус — красный с вином. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — на гренок уложен ломтик прогретого копченд- 
вареного окорока или вареного языка, сверху жареное филе, на 
филе уложены нарезанные ломтиками грибы и полито красным 
соусом с вином. Отдельно на тарелке подают аккуратно уложен- 
ный гарнир. 

Вкус и запах — жареного мяса, окорока или вареного языка, 
отварных грибов с ароматом соуса. 

Цвет — филе на разрезе полностью прожаренного — серый, 
корочки — коричневый. 

Консистенция — сочная, мягкая, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 591. . 
ФИЛЕ С ПОМИДОРАМИ И СОУСОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 | Н и 





у брутто | нето | брумо | немо \ брутто | нетто _ 
Говядина (вырезка) 216 159 170 125 — = 
Жир животный топленый 
пищевой 5 5 3 3 Е == 
Масса жареного филе — 100 -- 79 = в 
Гренки № 1107 — 20 — 20 — — 
Паштет из печени № 165 — 25 — 25 — — 
Помидоры жареные № 784 — 59 — 55 — — 
Гарнир № 760—762 — 100 — 100 — — 
Соус № 826 — 75 — 50 — — 
Выход — 375 — 329 ре аи 


Технологические требования к основному сырью 


Вырезка зачищена от верхнего сухожилия, без наличия жира. 
Для изделия мясо нарезают поперек мышечных, волокон, одним 
куском. 
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с во О та ВЕВБ==_ 


Технология приготовления 


Порционные куски толщиной 40—50 мм нарезают из средней 
части вырезки, посыпают солью, перцем и, не отбивая, жарят 
с обеих сторон на сковороде с жиром, нагретым до температуры 
150—180°С. В зависимости от требуемой степени прожаривания 
продолжительность жаренья составляет до 25 мин. При стпуске 
на гренок, смазанный паштетом из печени, кладут жареное филе, 
поливают соусом, а сверху укладывают половинки поджаренных 
помидоров. Гарнир можно подать отдельно. Допускается приго- 
товление без гренок и паштета. 

Гарниры — картофель жареный (из отварного), картофель жа- 
реный (из сырого), картофель, жаренный во фритюре. 

Соус — красный с вином. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — на гренок, смазанный паштетом из печени, уло- 
жено жареное филе, сверху полит соус и уложены половинки 
поджаренных помидоров. Гарнир подают отдельно. 

Вкус и запах — жареного мяса, паштета, жареных помидоров; 
вкус в меру соленый с ароматом соуса. 

Цвет — филе на разрезе полностью прожаренного — серый, 
корочки — коричневый. 

Консистенция — сочная, мягкая, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 592. 
ЛАНГЕТ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Нг=именсвение сырья ! | и и 











брутто | немо | бруто | нетто - бруно [| д 

Говядина (вырезка) 216 159 170 125 409 80 
Жир животный топленый 
пишевой 10 10 7 7 5 о 
Масса жареного лангета — 100 — 79 — 50 
Гарнир № 760—762, 764, 784, 
785, 804, 805 — 150 — 150 -- 150 

Выход . — 250 — 229 — 200 


Технологические требования к основному сырью 


Вырезка зачищена от верхнего сухожилия, без наличия жира, 
Для изделия мясо нарезают поперек волокон. по 2 куска на пор- 
цию. 

Технология приготовления 


Лангет нарезают из тонкой части вырезки по 2 куска на пор- 
цию, толщиной 10—12 мм, слегка отбивают, посыпают солью и 
перцем и жарят с обеих сторон на сковороде с жиром, нагретым 
до 150—180°С, до образования поджаристой корочки (8 мин). 
При отпуске лангет гарнируют и поливают мясным соком. 
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Гарниры — картофель жареный (из вареного) картофель жа- 
реный (из сырого}; картофель жаренный во фритюре, крокеты 
картофельные, помидоры жареные, тыква, кабачки, баклажаны 
жарень!е, сложные гарниры. \ 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделие овально-удлиненной формы, нарезано 
поперек волокон, уложено на тарелку по 2 кусочка на порцию, 
имеет румяную корочку. Сбоку расположен гарнир, мясо полито 
мясным соком. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый. 

ЧУвет — корочки — коричневый (румяный), на разрезе — серый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕГТУРА № 593. 
ЛАНГЕТ С ПОМИДОРАМИ 


| Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | | И | 








| брутто | нелто 





брутто | нетто | брутто | _ мета _ 

Говядина (вырезка) 216 159 170 125 — — 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 р 7 — — 
Масса жаренсго лангета — 100 — 79 — — 
Помидоры жареные № 784 — 80 — 65 —= — 
Гарнир №№ 760—762, 764, 785, 
804, 805 — 159 — 1506 — —- 

Выход — 330 — 294 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Вырезка зачищена от верхнего сухожилия, без наличия жира. 
Для изделия мясо нарезано поперек волокон по 2 куска на пор- 
цию. 


Технология приготовления 


Лангет насезают из тонкой части вырезки по 2 куска на пор- 
цию, толщиной 10—12 мм, слегка отбивают, посыпают солью и 
перцем, жарят < обеих сторон на сковороде с жиром, нагретым 
до 150—180°С, до образования поджаристой корочки (8 мин). При 
отпуске гарнируют, поливают мясным соком и кладут на лангет 
половинки поджареных помидоров. 

Гарниры — картофель жареный (из вареного), картофель жа- 
реный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, крокеты 
картофельные, тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гар- 
ниры. 

Требования к качеству блюда и оформлению 


Вчешний вид — изделие овально-удлиненной формы, нарезано 
поперек волокон, уложено на тарелку по 2 кусочка на порцию, 
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имеет румяную корочку, полито мясным соком, сверху уложень 


половинки поджаренных помидоров, 
Вкус и запах — жареного мяса, помидоров с ароматом специй. 
Цвет — корочки — коричневый (румяный), на разрезе—серый. 
Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕНЕПТУРА № 594. 
ЛАНГЕТ С ССУСОМ 





Расход сырья на орн} порцию, г 
Назменование сырья | } и | $ 





брутто | нетто | брутто | нетто | брутто :. - етто 

Говядина (вырезка) 216 159 170 125 109 80 
Жир животный пищевой 
топленый 16 10 и И 5 5 
Масса жареного пангета — 100 — мо — 50 
Гарнир №№ 760—762, 764, 784, 
785, 6804, 805 — 150 — 150 — 150 
Соус №№ 824, 826, 827, 
828, 865 — 75 — 50 — 50 

Выход — 325 — 279 — 250 


Технологические требования к основному сырью 


Вырезка зачищена от верхнего сухожилия, без наличия жира. 
Для изделия мясо нарезано поперек волокон по 2 кусочка на 


порцию. 
Технология приготовления 


Лангет нарезают из тонкой части вырезки по 2 куска на пор- 
цию, толщиной 10—12 мм, слегка отбивают, посыпают солью и 
перцем, жарят с обеих сторон на сковороде с жиром, нагретым 
до 150—180°С до образования поджаристой корочки {8 мин). 
При отпуске гарнируют, соус подают отдельно или поливают им 
мясо. 

Гарниры — картофель жареный (из вареного), картофель жа- 
реный (из сырого); картофель жаренный во фритюре, крокеты 
картофельные, помидоры жареные, тыква, кабачки, баклажаны 
жареные, сложные гарниры. 

Соусы — красный основной, красный с вином, луковый, крас- 
ный с луком и огурцами, смешанный с луком. 


Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — лангет овально-удлиненной формы, нарезан 
поперек волокон, уложен на тарелку по 2 кусочка на порцию, 
имеет румяную корочку, может быть сверху полит соусом или 
соус подан отдельно. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый с арома- 
том соуса. 

Цвет — корочки — коричневый (румяный), на разрезе—серый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 595. 
АНТРЕКОТ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 1 И Ш 


брутто | нетто брутто | нетто брутто | нетто 


` Говядина (толстый и тонкий 


края} 216 159 170 125 109 80 

УКир животный топленый 

пищевой 10 19 7 в7 5 5 

Мегсса жареного антрекота — 100 — 79 —- 50 

Масло зеленое № 879 15 15 — — — — 

Хрен (корень) 23 15 16 10 — — 

Гарнир №№ 758, 760—762, 778, 

798, 804, 805 — 150 — 150 — 150 
Выход — 280 — 239 — 200 


Технологические требования к основному сырью 


Куски мяса прямоугольной формы, с поверхности покрыты 
блестящим сухожилием или слоем подкожного жира, не более 
10 мм. Межмышечная соединительная ткань не удалена, поверх- 
ность заравнена от прирезей других тканей и жира. 


Технология приготовления 


Антрекот нарезают из толстого или тонкого края по одному 
куску на порцию, толщиной 15—20 мм, отбивают, посыпают 
солью и перцем и жарят основным способом. Отпускают антре- 
кот с гарниром и строганым хреном, поливают мясным соусом 
и кладут на него кусочек зеленого масла. При отсутствии свежего 
хрена к антрекоту отдельно можно подать соус-хрен промыш- 
ленного производства (30 г). 

Гарниры — картофель в молоке, картофель жареный (из ва- 
реного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный 
во фритюре, кабачки или тыква, тушенные в сметане, сложные 
гарниры. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо нарезано поперек волокон одним куском 
овально-продолговатой формы, поверхность равномерно обжа- 
рена, блюдо оформлено аккуратно. 

‚ Вкус и запах — свойственные жареному натуральному мясу, 
приятные, вкус в меру соленый. 

Цвет — поверхности с обех сторон — коричневый, на разре- 
зе — серый. 

Консистенция — нежная, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 596, 
АНТРЕКОТ С ЯЙЦОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья р И | И 














бруто | немо | брумо | нетто | бруто | нетто 

Говядина (толстый и тонкий 
края) 216 159 170 125 109 80 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 7 7 5 5 
Масса жареногс антрекота — 104 — 79 — 50 
Яйцо 1 шт. 40 шт. 40 1] шт. 40 
Маргарин столовый 5 5 5 5 э 5 
Масса готовой яичницы — 40 — 40 — 49 
Хрен (корень) 23 15 16 10 — — 
Гарнир №№ 758, 760—762, 778, 
798, 804, 805 — 150 — 150 — 150 

Выход — 305 — 279 — 240 


Технологические требосания к основному сырью 


Куски мякоти прямоугольной формы, с поверхности покрыты 
блестящим сухожилием или слоем подкожного жира, толщиной 
не более 10 мм. Межмышечная соединительная ткань не удале- 
на, поверхность заравнена от прирезей других тканей и жира. 


Технология приготовления 


Антрекот нарезают из толстого или тонкого края по одному 
куску на порцию, толщиной 15—20 мм, отбивают, посыпают солью 
и перцем, жарят основным способом. При отпуске на готовый 
антрекот кладут яичницу-глазунью из одного яйца, гарнируют, 
рядом располагают горку строганого хрена (| и И колонки). При 
отсутствии свежего хрена, отдельно можно подать соус-хрен про- 
мьышленного производства (30 г). 

Гарниры — картофель в молоке, картофель жареный (из ва- 
реного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный 
во фритюре, кабачки или тыква, тушенные в сметане, сложные 
гарниры. 


Требования к качеству блюда и офосмлекию 


Внешний вид — мясо нарезано поперек волокон одним куском 
овально-продолговатой формы, поверхность равномерно обжаре- 
на, сверху уложена яичница-глазунья, нежная, желток жидкий, бе- 
лск не пересушен. Гарнир положен аккуратно, рядом располо- 
жена горка строганого хрена, 

Вкус и запах — жареного мяса, яичницы, вкус в меру соленый 
с громатом хрена. 

Цвет — поверхности с обеих сторон — коричневый, на разре- 
зе — серый. 

Консистенция — нежная, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 597. 


АНТРЕКОТ С ЛУКОМ 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | | и и 


брутто | нето 1 брупо | немо |  брумо | нето _ 

Говядина (толстый и тонкий 
края) 216 159 170 125 109 80 
Жир животный топленый 
пищевой 10 16 я Я 5 5 
Масса жареного антрекота — 100 — 79 — 50 
Лук, жаренный во фритюре 
№ 783 — 40 — 35 — 30 
Гарнир М № 758, 760—762, 778, 
798, 804, 805 — 150 —- 150 — 150 

Выход — 290 — 264 — 230 


Технологические требования к основному сырью 


Куски мякоти прямоугольной формы, с поверхности покрыты 
блестящим сухожилием или слоем подкожного жира, толщиной 
не более 10 мм. Межмышечная соединительная ткань не удале- 
на, поверхность заровнена от прирезей других тканей и жира. 


Технология приготовления 


Антрекот нарезают из толстого или тонкого края по одному 
куску на порцию, толщиной 15—20 мм, отбивают, посыпают солью 
и перцем, жарят основным способом. При отпуске на готовый 
антрекот кладут лук, жаренный во фритюре. 

Гарниры — картофель в молоке, картофель жареный (из ва- 
реного}, картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный 
во фритюре, кабачки или тыква, тушенные в сметане, сложные 


гарниры. 
Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо нарезано поперек волокон одним куском 
овально-продолговатой формы, поверхность равномерно обжа- 
рена, сверху уложен лук, жаренный во фритюре. Гарнир распо- 
ложен сбоку. 

Вкус и запах — свойственные жареному мясу с ароматом жа- 
реного лука, вкус в меру соленый. 

Цвет — поверхности с обеих сторон — коричневый, на разре- 
зе — серый. 

Консистенция — нежная, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 598. 
БЕФСТРОГАНОВ 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 у Ш 
| бруто | нетто | брутто | нетто брутто | нетто 


Говядина (вырезка, толстый 

и тонкий края, верхний и 

внутренний куски тазобед- 

ренной части) 216 159 162 119 107 79 
или телятина (корейка, тазобед- 

ренная часть, лопаточная 


часть} 241 159 186 119 120 79 
Лук репчатый 57 48 43 36 29 24 
Маргарин столовый 15 15 10 10 7 7 
Масса лука пассерованного — 24 — 18 — 12 
Мука пшеничная 6 6 я 5 4 4 
Сметана 40 40 30 30 20 20 
Соус «Кжный» 5 5 4 4 В 3 
Масса жареного мяса — 100 — 75 — 50 
Масса соуса и пассерованного 
луна — 100 — 75 = 50 
Гарнир №№ 757, 760—762, 764 — 150 — 150 — 150 
Выход — 350 — 300 — 250 


Технологические требования к основному сырью 


Толстый и тонкий края — пласты мяса прямоугольной формы, 
без сухожилий, расположенных вдоль всего толстого края и при- 
легающих к позвонку в тонком крае. Блестящее сухожилие на 
внешней стороне оставлено. Слой жира на мясе не должен пре- 
вышать 10 мм. 

Верхний и внутренний куски — мякоть без грубого сухожилия, 
покрыта тонкой поверхностной пленкой межмышечная соедини- 
тельная ткань оставлена. 


Технология приготовления 


Нарезанное широкими кусками мясо отбивают до толщины 
5—8 мм и нарезают брусочками длиной 30—40 мм, массой по 
5—7 г. Полученные кусочки кладут ровным тонким слоем на ско- 
ворсду с жиром, разогретым до температуры 150—180°С, посы- 
пают солью и перцем и жарят непрерывно помешивая, в течение 
3—4 мин. Из пассерованной без жира муки, сметаны, соуса «Юж- 
ного», согласно рецептуре, приготавливают соус. В соус кладут 
пассерованный лук, заливают им обжаренное мясо и доводят 
до кипения. 

Соус «Южный» можно исключить, соответственно увеличить 
закладку сметаны. 

Отпускают бефстроганов вместе с соусом, гарнир подают от- 
дельно (по Ш колонке допускается совместная подача). 

Гарниры — картофель отварной картофель жареный (из ва- 
реного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный 
во фритюре, крокеты картофельные. 
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Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — готовое мясо, вместе со сметанным соусом, 
уложено горкой в круглый барнчик или на тарелку. Гарнир подан 
отдельно или уложен сбоку (по Ш колонке). 

Вкус и запах — жареного мяса с ароматом сметаны, пассе- 
рованного лука и специй. 

Цвет — мяса — светло-коричневый, соуса — оранжевый с ма- 
товым оттенком, вкус слегка острый, умеренно соленый. 

Консистенция — кусочки мяса мягкие, без грубых пленок и су- 
хожилий; сметанный соус — однородный, вязкий, 


РЕЦЕПТУРА № 599. 
ПОДЖАРКА 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 И 1! 





брутто | нетто брутто | нетто брутто | нетто _ 

Говядина (толстый, тонкий края, 
верхний и внутренний куски 
тазобедренной части) 216 159 162 119 107 79 
или свинина (корейка, тазо- 1 
бедренная часть} 173 147 129 110 87 74 
или баранина, козлятина (ко- 
рейка, тазобедренная часть) 222 159 166 192 110 79 
или телятина (корейка, лопа- 
точная часть, тазобедренная 
часть) 241 159 180 119 120 79 
Масса жареного мяса — 100 — 75 — 50 
Лук репчатый 48 46 36 30 24 20 
Жир животный топленый 
пищевой 5 15 10 10 т 7 
Масса пассёрованного лука — 20 — 15 — 10 
Томатное пюре 20 20 15 15 10 10 
Масса пассерованного лука 
и томата — 35 — и — 15 
Гарнир №№ 744, 750, 753, 757, 
760—762, 765, 773, 776 — 150 — 150 — 150 

Выход — 285 — 250 — 215 


Технологические требования к основному сырью 


Толстый и тонкий края — пласты мясо прямоугольной формы 
без сухожилий, расположенных вдоль всего толстого края и при- 
легающих к позвоночнику в тонком крае. Блестящее сухожилие 
на внешней стороне оставлено. Слой жира на мясе не должен 
превышать 10 мм. 

Верхний и внутренний куски — мякоть без грубого сухожилия, 
покрыта тонкой поверхностной пленкой межмышечная соедини- 
тельная ткань оставлена. 

Корейка — мышечная ткань спинной и поясничной части от 
пятого ребка до крестцовой части, с реберными костями не бо- 
лее 8 см и с прилегающим к ним мясом и жиром. С внешней 
стороны корейки из баранины и телятины сухожилия удалены. 
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Технология приготовления 


Мясо, нарезанное брусочками, массой 10—15 г, посыпают 
солью и перцем, жарят до готовности. Затем добавляют мелко 
нашинкованный пассерованный репчатый лук, томатное пюре и 
жарят еще 2—3 минуты. По {Г и ПЙ колонкам поджарку готовят 
и стпускают в порционной сковороде. Гарнир подают отдельно 
(по Ш колонке допускается совместная подача). 

Гарниры — каши рассыпчатые, бобовые стварные, макаронные 
изделия отварные, картофель отварной картофель жареный (из 
вареного), картофель жареный (из сырого}; картофель жаренный 
во фритюре, овощи отварные с жиром, капуста тушеная, свекла 
тушеная. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо вместе с томатным пюре и пассерован- 
ным луком доведено до готовности и отпущено в порционной 
сковороде. Гарнир подан отдельно или уложен сбоку (по Ш ко- 


лонке). 
Вкус и запах — жареного мяса, вкус острый, с ароматом пас- 


серованного лука и томата. 
Цвет — мяса — коричневый, соуса — от светло-коричневого до 


коричневого. 
Консистенция — кусочки мяса мягкие, без грубых пленок и су- 


хожилий, пассерованный лук с томатом равномерно обволакивает 
кусочки мяса. 


РЕЦЕПТУРА № 600. 


ШАШЛЫК ИЗ БАРАНИНЫ. ГОВЯДИНЫ или СВИНИНЫ 








| Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | | Н | И 


брутто | нетто | брумо | немо | брутто | неттс 

Баранина, козлятина (корей- 
ка, тазобедренная часть) 222 159 166 119 — е- 
или говядина (вырезка, 
толстый, тонкий края) 216 159 162 119 ры 
или свинина (корейка, тазс- 
бедренная часть) 173 147 129 110 — > 
Лук репчатый 30 25 24 20 == — 
Уксус 3%-ный 15 15 10 10 = ыы 
Масса жареного шашлыка — 100 — 75 — — 
Соус «Южный» 15 $ 10 10 — — 
Гарнир: помидоры свежие 118 100` 118 100 == — 
или огурцы свежие 105 100 105 100 — — 
Лук зеленый 25 20° 25 20 — — 
Лук репчатый 24 20° 24 20 — — 
Лимон 11 105 11 10 — — 

Выход — 265 — 235 — — 
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Технологические требования к основному сырью 


Части мяса зачищены от пленок, грубых сухожилий и излишек 
жира. 
Технология приготовления 


Мясо нарезают кубиками по 30—40 г (по 3—4 кусочка на пор- 
цию), посыпают солью, перцем, сбрызгивают уксусом, добавляют 
сырой рубленый репчатый лук, перемешивают и ставят в холод- 
ное место на 4—6 часов. Подготовленное мясо надевают на 
шпажку и жарят над раскаленными углями или в гриле. 

Если шашлык готовят из молодой баранины, то нарезанное 
мясо (без предварительного маринования) посыпают солью, пер- , 
цем, надевают на шпажку и жарят, как маринованный шашлык. 
В этом случае лук и уксус для маринования не используются. 

При отпуске шашлык гарнируют дольками скежих помидоров 
или огурцов, кольцами сырого репчатого лука, а также зеленым 
луком, нарезанным столбиками длиной 3,5—4,0 см иг долькой 
лимона. 

Вместо свежих овощей к шашлыку можно подать рассыпчатый 
рис (рец. № 747, 748 или 749 — 130 г) и сырой или маринованный 
репчатый лук (рец. № 782 — 20 г). Норму соуса «Южного» можно 
увеличить до 50 г. Шашлык можно отпускать без соуса или с од- 
ним репчатым луком (20 г). Выход блюда при этом соответствен- 
но изменяется. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кусочки мяса имеют зажаренную корочку. 

Вкус и запах — свойственные шашлыку, зажаренному над угля- 
ми, вкус острый с ароматом специй. 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — сочная, мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 601. 
ШАШЛЫК ИЗ ГОВЯДИНЫ 


ох = О ь: В 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 Н | 11} 


` бруто | немо | брумо | непо | _ брутто | нетто 

Говядина (вырезка) 216 159 162 119 = = 
Шпик 41 59 29 28 ЕЕ = 
Жир животный топленый 
пищевой 11 11 7 7 о и 
Масса жареной говядины — 190 — 75 — 28 
Масса жареного шпика — 35 — 25 т го 
Лук, жаренный во фритюре 
№ 783 — 25 — 20 м = 
Гарнир № 748 — 150 — 150 — = 
Соус «Южный» 15 15 10 10 — — 

Выход — 325 — 280 — — 
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Технологические требования к основному сырью 


Вырезка зачищена от верхнего сухожилия, без наличия жира. 
Для изделия мясо нарезано поперек мышечных волокон, кусоч- 
ками одинаковой формы массой 40 г. 


Технология приготозления 


Кусочки мяса одинаковой формы, массой по 40 г, посыпают 
солью и перцем и накалывают на шпажку вперемешку с кусочка- 
ми шпика, вдвое меньшей толщины. Первый и последний кусочки 
должны быть мясными. 

Подготовленный шашлык жарят на сковороде с небольшим 
количеством жира. Можно жарить и на углях, но в этом случае 
жир животный топленый пищей не используется. 

При отпуске на припущенный рис кладут (шпажку вынимают 
так, чтобы форма шашлыка сохранилась), сверху укладывают 
а жаренного во фритюре лука. Шашлык можно отпускать 

ез риса. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — поверхность мяса имеет зажаренную корочку, 
шашлык аккуратно уложен на гарнир, соус подан отдельно. 

Вкус и запах — свойственные шашлыку; вкус острый с арома- 
том специй, приправ. 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — сочная, мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 602. 
КОТЛЕТЫ НАТУРАЛЬНЫЕ 


—=———.. 
| 


Расход сырья на одну порцию, г 


И 1 








Наименование сырья } | А „№ 
брутто | нетто | брутто | нетто | брутто { нетто 
Баранина (корейка) 222 159412* 158 —113--12* 112 80** 
или свинина (корейка) 173 147-420” 123 105-20 94 в 
или телятина (корейка) 241 1594-20“ 159 105-20" 121 89 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 7 7 5 5 
Масса жареных котлет 
из баранины — 100-412* — 71--12* — 50 
из свинины — 100420 — 71-20“ — а * 
из телятины — 100-20“ — 66-20“ — 50*° 
Масло сливочное 
или маргарин столовый 5 5 — — — — 
Гарнир №№ 757, 758, 760, 161, 
162, 765, 767, 768, 798, 800, 805 — 150 — 130 — 150 
Выход баранины —— 267 — 288 — 200 
свинины —- 275 — 241 — 204 
телятины — 275 — 236 — 200 


* Масса реберной косточки. 
** Масса котлет дана без косточки. 
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Технологические требования к эсновному сырью 


Мышечная ткань спинной и поясничной частей туши от пятого 
ребра до крестцовой части, с реберными костями длиной не бо- 
лее 8 см и с прилегающим к ним мясом и жиром, без спинных 
и поясничных позвонков, остистых отростков; с внешней стороны 
корейки из баранины и телятины сухожилия удалены. 


Технология приготовления 


Натуральные котлеты, нарезанные из корейки по сдному кус- 
ку на порцию, вместе с реберной косточкой (1 и Й колонки), жа- 
рят на разогретой сковороде с жирсм и дозодят до готовности 
в жарочном шкафу (10—12 мин). 

Пои отпуске на косточку котлеты надевают папильотку, гарни- 
руют и поливают жиром или мясным соком. 

Гарниры — картофель отварной, картофель в молоке, карто- 
фель жареный (из вареного) картофель жареный (из сырого); 
картофель, жаренный во фритюре, овощи отварные с жиром, 
озощи в молочном соусе \1-Й и 2-Й вариант), сложные гарниры. 


Требовония к качеству блюда и оформлекию 


Внешний вид — форма овально-плоская, котлета равномерно 
обзжжарена с обзэих сторон, уложена на блюдо или тареяку, на ре- 
берную косточку надета папильотка. Рядом с реберной косточкой 
расположен гарнир, котлета полита мясным соком, маслом или 
маргасином и украшена веточкой зелени. 

Вкус и запах — свойственные данному виду жареного мяса, 
вкус умеренно соленый с привкусом перца. 

Иеет — корочки — светло-коричневый или коричневый, в раз- 


резе — от светло-серого до серого. 
Консистенция — мягкая, сочная с хрустящей корочкой. 


РЕЦЕПТУРА № 603. 
СКОРОК ЖАРЕННЫЙ С ПОМИДОРАМИ ИЛИ ЛУКОМ 


Расход сырья на одну порцию, г 
п 1 





Нахлменование сырья 1 


брутто | нетто | брутто | нелто Е. брутто | етой 

Оксрок кэпчено-вареный 
(со шкурой и костями) 146 111 109 33 74 56 
горчица — 20 — 15 -— 10 
Маргарин столовый 10 10 2 7 5 5 
Масса сбжаренного окорока — 100 — 75 — 50 
Помидоры жареные № 784 — 89 — 65 == — 
или лук, жаренный во фри- 
торе № 763 — 40 — 35 — 30 
Гарнир №№ 750, 757, 759, 760, 
751, 765, 663, 785 —- 159 — 150 — 150 

Выход с псмидорами — 330 — 290 — — 

с луком — 279 — 250 —- 230 











Технологические требования к основному сырью 


Поверхность равномерно прокопченная, без остатков щетины, 
чистая, сухая, без пятен, загрязнений, бахромок, слизи, плесени, 
выхватов мяса и жира. Края ровные и тщательно обрезанные. 
Мышечная ткань на разрезе равномерной окраски, жир белого 
цвета с розовым сттенком, консистенция упругая, сочная. 


Технология приготовления 


Окорок, нарезанный ломтиками, смазывают горчицей и обжа- 
ривают 2—3 минуты на жире. При отлуске на окорок кладут по- 
ловинки поджаренных свежих помидоров или лук, жаренный во 
фритюре, и гарнируют. 

Гарнирь! — бобовые отварные, картофель отварной, пюре кар- 
тофельное, картофель жареный (из вареного), картофель жаре- 
ный (из сырого), овощи отварные с жиром, капуста тушеная, тык- 
ва, кабачки, баклажаны жареные. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — куски окорока аккуратно нарезаны тонкими 
ломтиками, обжарены до корочки золотистого цвета, сверху уло- 
жены половинки поджаренных свежих помидоров или лук, жа- 
ренный во фритюре, гарнир уложен сбоку. 

Вкус и запах — свойственные жареному окороку, вкус слегка 
острый с ароматом горчицы, 

Цвет — поверхности — светло-зеленый, на разрезе — светло- 
серый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕНЕПТУРА № 604. 


КОЛБАСА, САРДЕЛЬКИ, СОСИСКИ ЖАРЕНЫЕ 


Расход сырья ма одну порцию, г 


Наименование сырья ! | Н 1} 











брутто | нето |! брумо | нато | брумо | немо 
—»—оЬ—дЫ————————ыиА ди 


Колбаса варенёя 114 111 86 ё3 58 56 
или сардельки целиком 112 109 84 82 55 54 
или сардельки разрезанные 

вдоль 121 118 93 85 61 59 
или сосиски 114 111 85 #3 57 56 
Маргарин столовый 8 8 7 7 Г. 5 
Масса обжаренных колбасных 

изделий — 100 — 25 -- 50 


Гарнир Мм 744, 752, 757, 759, 


760, 761, 765, 773, 785 — 150 — 150 -- 150 

Соус №№ 824, 829 — 109 — 75 -- 50 

или маргарин столовый 

или масло сливочнсе 8 8 5 5 4 д 
Выход с соусом = 350 -- 300 -- 250 
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Технологические требования к основному сырью 


Батоны должны быть чистыми, с сухой поверхностью, без по- 
вреждений оболочки, наплывов фарша, слипов и пятен. Консис- 
тенция упругая, эластичная, цвет светло-розовый, на разрезе фарш 
равномерно перемешан с кусочками белого или розового шпига 
определенных размеров. Бкус приятный, в меру соленый, с запа- 
хом добавленных пряностей. 


Технология приготовления } 


Очищенную колбасу, нарезанную по 1—2 куска на порцию, 
сардельки целиком или разрезанные вдоль, или сосиски обжари- 
вают. При отпуске колбасные изделия гарнируют и поливают 
соусом. Можно отпускать без соуса, 

Гарниры — каши рассыпчатые, горох или фасоль отварные с 
томатом и луком, картофель отварной, картофель в молоке, пю- 
ре каотофельное, картофель жареный (из вареного), картофель 
жареный (из сырого}, овощи отварные с жиром, капуста тушеная, 
тыква, кабачки, баклажаны жареные. 

Соусы — красный основной, луковый с горчицей. 


Требования к качеству блюда и оформпению 


Внешний вид — кусочки обжарены до корочки золотистого 
цвета, уложены на тарелку, гарнир уложен горкой, сбоку полит 


соус. 
Вкус и запах — свойственные жареным колбасе, сарделькам, 


сосискам с ароматом жареного мяса. 
Цвет — на поверхности — золотистый, на разрезе — бледно- 


розовый. 
Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 605. 
КОЛБАСА ЖАРЕНАЯ ПО-ЛЕНИНГРАДСКИ 


Наименование сырьн | | и | ИЕ 





1 
Расход сырья на одну порцию, г 
] 


: брутто | нетто | брутто ! нетто. | брутго | `нетто 
Колбаса вареная 114 111 86 83 57 55 
Мука 6 6 4 4 3 3 
Яйца 1/5 шт. 8 1/7 шт. 6 1/10 шт. 4 
Сухари 20 20 15 15 10 10 
Масса полуфабриката — 140 — 105 — 79 
Маргарин столовый 12 12 10 10 6 6 
Масса жареной колбасы —- 120 — 90 — 60 
Гарниры №№ 744, 752, 757, 759, 

7650, 761, 765, 773, 785 — 150 — 150 = 150 

Соус №№ 824, 829 — 109 — 75 — 50 
или маргарин столовый 

или масло сливочное 8 8 5 5 4 4 

Выход с соусом = 370 — 315 — 260 

— 278 — 245 — 244 


с жиром 
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Технологические требования к основному сырью 


Батоны должны быть чистыми, с сухой гладкой поверхностью, 
без повреждений оболочки, наплывов фарша, слипов и пятен. 
Консистенция упругая, эластичная, цвет светло-розовый, вкус при- 
ятный, в меру соленый. 


Технология приготовления 


Колбасу очищают, нарезают по 1—2 куска на порцию, паниру- 
ют в муке, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и обжарива- 
ют с обеих сторон. Отпускают с гарниром и соусом или гарниром 
и жиром. Можно отпускать без жира и соуса. 

Гарниры — каши рассыпчатые, горох или фасоль отварные с 
томатом и луком, картофель отварной, картофель в молоке, пюре 
картофельное, картофель жареный (из вареного), картофель жа- 
реный (из сырого), овощи отварные с жиром, капуста тушеная, 
тыква, кабачки, баклажаны жареные. 

Соусы — красный основной, луковый с горчицей. 


Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — куски колбасы полностью покрыты тестом и 
равномерно обжаренные, уложены на тарелку, гарнир уложен 
горкой, сбоку подлит соус. 

Вкус м запах — свойственные жареной колбасе, вкус в меру со- 
леный с ароматом соуса. 

Цвет — поверхности — светло-золотистый, на разрезе — блед- 
но-розовый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 606. 
ЗСКАЛОП 


—ЫВмм—ШМБМШЙВМШМШМШшшшмммМ—®—®—=9ПШмЩ—=— ——БФ—р———=—=—=—ы=щ=ыы5ыыы[=. 
| Расход сырья на одну порцию, р 
Наименрвамие сырья | } | И + 





бруто | немчо \ брупо | непо брутто | непо 
Свинина (корейка) 173 147 147 125 94 80 
илм гелятина (корейка) 241 159 189 125 121 80 
или баранина (корейна} 222 159 175 125 112 80 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 7 7 5 5 
Масса жареного эскалопа 
из свинины — 100 = 85 — 54 
из телятины, баранины — 100 — 79 — 50 
Гренки № 1107 = 20 — 20 — ь 
Гарнир №№ 757, 760—762, 765, 
798, 800 == 150 — 150 —- 156 
Выход из свинины пт 270 — 255 — 204 
мз телятины 
или баранины = 270 от 249 = 208 
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Технологические требования к основному сырью 


Мышечная ткань спинной и поясничной частей гуши от пятого 
до крестцовой части, с реберными костями длиной не более 8 см 
и ‹ прилегающим к ним мясом и жиром, без спинных и пояснич- 
ных позвонков, остистых отростков; с внешней стороны корейки 
из баранины и телятины сухожилия удалены. 


Технология приготовлекия 

Из корейки нарезают порционные куски мяса толщиной 10— 
15 мм (по 1—2 куска на порцию), слегка отбивают, посыпают 
солью, перцем и жарят с обеих сторон. При отпуске эскалоп кла- 
дут на гренок, гарнируют и поливают мясным соком. 

Гарниры — картофель отварной, картофель жареный (из варе- 
ного), картофель жареный (из сырого}; картофель, жаренный во 
фритюре, овощи отварные с жиром, сложные гарниры. 


Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — один или два равномерно обжаренных кусочка 
корейки свальной формы с тонкой прослойкой жира. Мясо поли- 
то мясным соком, гарнир уложен сбоку. 

Вкус и запах — свойственные жареному мясу, вкус в меру со- 
леный, со слегка выраженным привкусом перца. 

Цвет —— корочки — светло-коричневый, на разрезе — серый или 
светло-серый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 607. 
ЭСКАЛОП С СОУСОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименозвние сырья | | и | И 
| брутто | нето | брумо | нетмо | брумо | немо 


Свинина (корейка) 173 147 147 125 — — 
или телятина (корейка) 241 159 189 125 ке 
или баранина (корейка) 222 159 175 125 — > 
Почки (свиные, телячьи) 30 27 24 22 — — 
Грибы белые свежие 70 53 53 40 — — 
ипи шампиньоны свежие 75 57 57 43 и = 

Жир животный топленый 
пищевой 13 - 19 10 = = 

$ Масса жареного эскалога 
из свинины — 100 — 85 — — 
из телятины, баранины — 160 — го — — 
Гранки № 1107 — 20 — 29 — — 
Масса жёреных почек — 15 — 12 в ем 
Помидорь жареные № 784 — 25 — 25 — — 
Масса вареных грибов — 40 — 30 — — 

Гарнир М№2№ 757, 760—762, 765, 

798, 800 — 100 —- 160 — — 
Соус №№ 826, 828, 835, 848 — 169 — 75 — -- 
Чеснок 1 0,8 1 0,3 —- — 
Выход из свинины — 400 — 347 — — 

из телятины, 
баранины — 400 = 341 = — 





Жим 


Технологические требования к основному сырью 


Мышечная ткань спинной и поясничной части туши от пятого 
до крестцовой части, с реберными костями длиной не более 8 см 
и с прилегающим к ним мясом и жиром, без спинных и пояснич- 
ных позвонков, осгистых отростков; с внешней стороны корейки 
из баранины и телятины сухожилия удалены. 


1 
Технслогия приготовления 


Из корейки нарезают порционные куски мяса толщиной 10— 
15 мм (по 1—2 на порцию), слегка отбивают, посыпают солью, 
перцем и жарят с обеих сторон. При отпуске эскалоп кладут на 
гренок, на него кладут половинки поджаренных помидоров, под- 
жаренные почки и вареные грибы, нарезанные ломтиками и по- 
ливают соусом, в который добавляют мелко нарубленный чеснок. 

Гарнир — картофель отварной картофель жареный (из варе- 
ного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во 
фритюре, овощи отварные с жиром, сложные гарниры. 

Соусы — красный с вином, красный с луком и огурцами, крас- 
ный с эстрагоном, томатный. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — один или два равномерно обжаренных кусочка 
корейки овальной формы с тонкой прослойкой жира уложены на 
гренок, сверху положены половинки псджаренных помидоров, 
поджаренные почки, ломтики вареных грибов и политы соусом. 

Вкус и запах — свойственные жареному мясу, вкус в меру со- 
леный, с ароматом поджаренных почек, отварных грибов. 

Цвет — корочки светло-коричневый, на разрезе — серый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 6081 
ЭСКАЛОП С ПОМИДОРАМИ 








Расход сь'рья на одну порцию, г 


Наименование сырья | и 1 
брутто | нетто брутто | нетта а - 
Свинина (корейка) 173 147 147 125 94 80 
или телятина (корейка) 241 ВъУ 189 125 121 80 
или баранина (корейка) 222 159 175 125 112 80 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 7 7 5 5 
Маса жареного эскглопа $ 
из свинины — 100 — 85 — 54 
из телятины, баранины — 100 = 7 — 50 
Помидсры жареные № 784 — 50 — 50 — 50 
Гарнир №№ 760—762, 764, 755 °— 150 — 150 — 150 
Выход из свинины — 300 — 285 — 254 
из телятины, 
баранины — 300 — 279 — 250 
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Технологические требования к основному сырью 


Мышечная ткань спинной и поясничной частей гуши от пятого 
ребра до крестцовой части, с реберными костями длиной не бо- 
лее 8 см и с прилегающим к ним мясом и жиром, без спинных 
и поясничных позвонков, остистых отростков; с внешней сторсны 
корейки из баранины и телятины удалены сухожилия. 


Технология приготовления 


Из корейки нарезают порционные куски мяса толщиной 10— 
15 мм (по 1—2 на порцию) слегка отбивают, посыпают солью, пер- 


цем и жарят с обеих сторон. 
При отпуске на жареный эскалоп кладут половинки поджарен- 


ных помидоров, поливают мясным соком и гарнируют. 
Гарниры — картофель жареный (из вареного), картофель жа- 

реный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, крокеты 

картофельные, тыква, кабачки, баклажаны жареные. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — один или два равномерно обжаренных кусочка 
корейки овальной формы, с тонкой прослойкой жира, уложены на 
тарелку, сверху положены половинки поджаренных помидоров, 
гарнир сбоку. 

Вкус и запах — свойственные жареному мясу, вкус в меру со- 
леный, с ароматом поджаренных помидоров. 

Цвет — корочки светло-коричневый, на разрезе — серый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 609, 
МЯСО ЖАРЕНОЕ С СОУСОМ ЭСТРАГОН 





| Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | | и И 
брутто | непо | бруто | нетто брутто | нетто 





Баранина, козлятина (корейка, 


тазобедренная часть) 222 159 166 119 110 79 

или свинина (корейка, тазо- 

бедренная часть) 173 147 129 110 87 74 

или телятина (корейка, 

тазобедренная часть) 241 159 180 119 120 7 

Жир животный топленый 

пищевой 10 10 7 Я 5 5 

Масса жареного мяса —- 100 == 75 — 50 

Окорок копчено-вареный 

(со шкурой и костями) 26 20 — —> те к 

или язык говяжий 34 34 — — —= = 

Масса готового окорока — 20 — — — — 

или языка — 20 — — — — 

Гренки № 1107 — 20 — 20 — 20 

Гарнир №№ 760—762, 784, 785, 

804, 805 — 150 — 150 — 150 

Соус № 835 — 100 — 75 — 50 
Выход — 390 — 320 270 





Технологические требования к основному сырью 


Корейка прямоугольной формы с ребрами длиной не более 
8 см и слоем подкожного жира не более 10 мм (у баранины 
и телятины). Тазобедренная часть — мышечная ткань без глубо- 
ких порезов, удалены грубая соединительная ткань, излишний 
жир; межмышечная соединительная ткань не удалена. 


Технология приготовления 


Мясс нарезают по 1—2 куска на порцию, отбивают, посыпают 
солью и перцем, и жарят. На гренок кладут прогретый копчено- 
вареный окорок или отварной язык, сверху укладывают жареное 
мясо м поливают соусом красным с эстрагоном. Гарнир подают 
отдельно, 

Гарниры — картофель жареный (из вареного, картофель жа- 
реный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, помидоры 
жареные, тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — жареное мясо нарезано поперек мышечных 
волокон тонкими кусочками (по одному-два на порцию). На гре- 
нок аккуратно уложен прогретый кусочек копчено-вареного око- 
рока или отварного языка, сверху положено жареное мясо и 
полито соусом красным с эстрагоном. Гарнир подают отдельно. 

Вкус и запах — свойственные жареному мясу с ароматом эст- 
рагона, вкус в меру соленый. 

Цвет — поверхность с поджаристой корочкой, на разрезе — 
серыя. 

Консистенция — сочная, нежная, легко режется и разжевы- 
вается, 


РЕЦЕПТУРА № 610. 
КОТЛЕТЫ ОТБИВНЫЕ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | : й п | 11 
брутто | нетто | брутто | незмо брутто | нетто 








Свинина (корейка) 168 143--20* 106 90--20* 82 70"* 
или телятина (корейка) 217 143--20” 136 90-|-20° 106 70** 
или баранина (корейка) 241 151-12” 137 98-1-12* 98 70** 
Яйца 1/5 шт. 8 1/8 шт. 5 1/3 шт. 3 
Сухари 22 22 15 15 9 9 
Масса полуфабриката 

из свинины, телятины — 171420“ — 105-20 — 80** 
из баранины — 179--12* — 113-12 — 80"* 
Жир животный топленый 

пищевой 12 1 10 10 6 6 
Масса жареных котлет 

из свинины, телятины — 125-20" — 77--20* — 58 
из баранины — 125-412 — 79-12“ — 56 
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Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 и Ни 


брутто | нетто ! брутто | нетто брутто | нетто 


Гарнир №№ 757, 760, 762, 765, 


798, 804, 805 — 150 — 150 — 150 
Масло сливочное 
или маргарин столовый 8 8 5 5 4 4 
Выход мз свинины, 
телятины — 303 — 252 — 212 
295 — 246 — 210 


из баранины — 


* Масса реберной косточки. 
** Масса дана для косточки. 


Технологические требования к основному сырью 


Корейка прямоугольной формы, с ребрами длиной не более 
8 см и слоем подкожного жира не более 10 мм (у баранины и 


телятины). 
Технология приготовления 


Порционные куски мяса, нарезанные с косточкой (по ! колон- 
ке без косточки} из корейки (по одному на порцию), слегка от- 
бивают, смачивают в льезоне и поливают жиром. По Пи Й| колон- 
кам можно отпускать без жира, 

Гарниры — картофель отварной, картофель жареный (из варе- 
ного), картофель жареный (из сырого}; картофель, жаренный во 
фритюре, овощи отварные с жиром, сложные гарниры. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — форма котлет овально-приплюснутая, поверх- 
ность равномерно обжарена с обеих сторон. Котлета уложена 
на тарелку, на реберную косточку надета папильотка. Рядом с ре- 
берной косточкой расположен гарнир, котлета полита жиром. 

Вкус и запах — свойственные данному виду жареного мяса, 
без посторонних порочащих привкусов и запахов. 

Цвет — на поверхности светло-золотистый, на разрезе — от 6е- 


лого до светло-серсго. 
Консистенция — мягкая, сочная мяса, корочки — хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 611, 
ШНИЦЕЛЬ 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | И [У 


брутто | нетто ` бруно | нео ` брумо | нет 
Свинина (тазобедренная 
часть) 168 143 129 110 82 70 
или телятина (тазобедренная 
часть) 217 143 167 110 106 70 
или баранина, козлятина 
(тазобедренная часть) 211 151 154 110 98 70 
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а 


свт 
О" 





ид ——дА——А—А——ы—А—А—д_А———д_ 
Расход сырья на одну порцию, г 


у И | п 


Наименование сырья 





брутто | незто брутто | нетто | брутто | нетто 
Яйца 1/5 шт. 8 1/8 шт. 5 1/13 шт. 3 
Сухари 22 22 15 15 9 9 
Масса полуфабриката из 
свинины, телятины — 171 — 125 — 80 
из баранины — 179 — 125 — 80 


Жир животный топленый 


пищевой 12 12 10 10 6 6 

Масса жареного шницеля 

из свинины или телятины — 125 — 91 — 58 

из баранины — 125 — 88 — 56 

Каперсы 16 8 — — — — 

Лимон 9 8 — —- —- — 

Гарнир №№ 757, 760—762, 765, 

768, 785, 798, 804, 805 — 150 = 150 — 150 

Масло сливочное 

или маргарин столовый 8 8 5 5 4 4 
Выход свинина, телятина — 299 — 246 — 212 

баранина —- 299 — 243 — 210 


Технологические требования к основному сырью 


Тазобедренная часть — мышечная ткань без глубских порезов, 
удалень, грубая соединительная ткань и излишний жир, межмы- 
шечная соединительная ткань не удалена. 


Технология приготовления 


Порционные куски, нарезанные из мякоти тазобедренной части, 
отбивают и рыхлят, придавая им овально-продолговатую форму, 
смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят с обеих сто- 
рон. При отпуске шницель кладут на гарнир, поливают жиром, 
сверху кладут прогретые с жиром и цедрой каперсы и кусочек 
лимона без кожицы (| колбнка). По | колонке блюдо можно от- 
пускать без каперсов и лимона, а по Ни !! колонкам —без жира. 

Гарниры — картофель отварной, картофель жареный (из варе- 
ного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во 
фритюре, овощи отварные с жиром, овоши в молочном соусе 
(2-й вариант), тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гар- 
ниры. 


Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — готовый, уложенный на тарелку шницель, име- 
ет овально-продолговатую форму, поверхность с обеих сторсн 
покрыта золотистой корочкой; на поверхность изделия уложены 
прогретые каперсы и кусочек лимона. 

Вкус и запах — свойственные жареному мясу, панированному 
в сухарях, вкус в меру соленый, корочка хрустящая. Аромат ли- 
мона. 

Цвет — светло-золотистый. 

Консистенция — мясо мягкое, сочное с хрустящей корочкой. 
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РЕЦЕПТУРА № 612. 


РОМШТЕКС 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | п | 11 
бруто | нетто |! бруто | непо |  брупо нлт® 





Говядина (толстый, тонкий 
края, верхний и внутренний 


куски тазобедренной части) 194 143 149 110 95 70 
Яйца 1/5 шт. 8 1/8 шт. 5 113 шт. 3 
Сухари 22 27 15 15 у 9 
Масса полуфабриката — 171 — 125 — 80 
Жир животный топленый 

пищевей 12 12 10 19 6 6 
Масса жареного ромштекса — 125 — 91 — 58 


Гарнир №№ 744, 750, 757, 
760—762, 765, 767, 768, 185, 
793, 798, 804, 805 ры 150 — 156 — 159 
Масло сливочное 

8 5 


или маргарин столовый 4 
Выход — 283 — 246 — 212 


© 
< 
> 


Технологические требования к основному сырью 


Толстый и тонкий края — пласты мяса прямоугольной формы, 
без сухожилий, расположенных вдоль всего толстого края и при- 
легающих к позвонку в тонком крае. 

Верхний и внутренний куски — мякоть без грубого сухожилия, 
покрыта тонкой поверхностной пленкой межмышечная соедини- 


тельная ткань оставлена. 


Технология приготовления 


Порционные куски (по одному на порцию) отбивают, рыхлят, 
смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят с обеих сто- 


рон. При отпуске поливают жиром и гарнируют. 

Гарниры — каши рассыпчатые, бобовые отварные, картофель 
отварной, картофель жареный (из вареного), картофель жареный 
(из сырого); картофель, жаренный во фритюре, овощи отварные 
с жиром, овощи в молочном соусе (Ги Й колонки), тыква, кабач- 
ки, баклажаны жареные, сложные гарниры. 


Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — кусок говядины (один на порцию) овально-про- 
допговатой формы, запанирован в сухарях, равчомерно обжарен, 
сбоку уложен гарнир. 

Вкус и запах — свойственные жареному мясу, вкус в меру 
соленый. 

Цвет — корочки от светло-коричневого до коричневого. 

Консистенция — корочки — хрустящая, мясо сочное, мягкое, 
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РЕЦЕПТУРА № 613. 
МОЗГИ ЖАРЕНЫЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья } | и п 


брутто | нето ! брутто | нетто брутто | нетто 

Мозги 173 138 130 104 85 68 
Морковь 5 4 4 В 3 я 
Лук репчатый 5 4 4 э а 2 
Петрушка (корень) 4 3 3 2 -— — 
Уксус Зф-ный 5 5 4 4 3 3 
Масса вареных мозгов =— 104 — 78 — 51 
Мука пшеничная я 9 4 4 3 ы 
Масса полуфабриката — 109 — 82 — 54 
Маргарин столовый 10 10 8 8 6 6 
Масса жареных мозгов = 100 — 75 — 50 
Лимон 14 13 11 10 — — 
Гарнир М№ 744, 758, 759, 760, 
761, 766, 792 —- 150 — 150 — 150 
Маргарин столовый 8 2 5 5 4 4 

Выход — 271 — 240 г 204 


Технологические требования к основному сырью 


Мозги должны быть целыми, без повреждений оболочек, очи- 
щенными от сгустков крови, осколков кости. Цвет — от светло- до 
темно-коричневого. 


Технология приготовления 


Мозги выдерживают в холодной воде в течение 2 часов и не 
вынимая из водь. осторожно снимают с них пленку, затем зали- 
вают холодной водой, добавляют уксус, морковь, лук, петрушку 
и доводят до кипения. Дальнейшую варку производят при слабом 
кипении (10—15 мин). Отварные мозги охлаждают, нарезают на 
порции ломтиками, посыпают солью, перцем, панируют в муке и 
обжаривают на жире до образования румяной корочки. 

При отпуске мозги гарнируют, поливают жиром, кладут доль- 
ку лимона. 

Гарниры — каши рассыпчатые, картофель в молоке, пюре кар- 
тофельное, картофель жареный (из вареного), картофель жаре- 
ный (из сырого), овощи припущенные с жиром, сложный гарнир. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — отварные мозги нарезаны ломтиками, запани- 
рованы в муке и обжарены с обеих сторон. Готовое изделие уло- 
жено на тарелку, полито жиром, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — свойственные жареным мозгам, вкус в меру 
соленый с легким запахом специй. 

Цвет — поверхности — золотистый, на разрезе — от светло- 
серого до серого. 

Консистенция — поверхности — хрустящая, внутри — мягкая, 
сочная, 
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РЕЦЕПТУРА № 614. 


ПОЧКИ ЖАРЕНЫЕ С ПОМИДОРАМИ 
или лимонным соком 


Расход сырья на одну порцию, г 


Н 1 


Наименование сырья 1 





Е брутто | нетто | брутто | нетто | ` брупо | нето . 
Почки говяжьи 242 208 181 156 121 194 
или почки бараньи, или свиные, 
или телячьи 202 182 151 136 101 91 
Жир животный топленый 
пищевой 10 16 7 7 5 5 
Масса жареных почек — 100 => 95 — 50 
Помидоры жареные № 784 — 80 — 65 — — 
или лимон 19 8* 17 Я 10 4* 
Гарнир №№ 757, 759, 760, 761, 

764, 765 — 150 — 156 — 150 

Выход с помидорами — 330 —= 250 — = 

с лимонным соком — 258 — 232 — 294 


*“ Масса лимонного сока. 
Технологические требования к основному сырью 


Почки целые, однородного светло-коричневого или коричне- 
вого цвета, тщательно освобождены от жировой капсулы, моче- 
точниксв и наружных кровеносных сосудов. 


Технология приготовления 


Почки зачищают от пленок и излишнего жира. Для удаления 
специфического запаха говяжьи почки вымачивают в течение 
2—3 часов и дважды сменяют воду, заливают свежей водой и до- 
водят до кипения. Воду сливают, почки промывают, вновь зали- 
вают свежей водой (3 л воды на 1 кг почек) и варят до готов- 
ности. 

Вареные говяжьи или сырые бараньи, телячьи и свиные почки 
нарезают ломтиками, посыпают солью и перцем и жарят 3— 
6 мин. При отпуске на почки кладут половинки обжаренных по- 
мидоров или поливают их лимонным соком (можно отпускать без 
лимонного сока). Жареные почки хранить нельзя, так как вкус их 
быстро ухудшается. 

Гарниры — картофель отварной пюре картофельное, карто- 
фель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого), 
крокеты картофельные, овощи отварные с жиром. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — говяжьи почки в вареном виде, прочие в сы- 
ром нарезаны ломтиками, обжарены и доведены до готовности, 
уложены горкой на тарелку, сверху положены половинки обжа- 
ренных помидоров, или политы лимонным соком, сбоку гарнир. 

Вкус и запах — жареных почек, вкус в меру соленый, с арома- 
том жареных помидоров и лимонного сока. 

Цвет — темно-коричневый. 

Консистенция — мягкая, слегка упругая. 
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РЕЦЕПТУРА № 615. 
ПОЧКИ С ГРИБАМИ В СОУСЕ КРАСНОМ С ВИНОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 | И ] 11 


брутто | нетто {| брутто | нетто | бруто | немо . 

Почки говяжьи 242 208 181 156 — — 
или бараньи, или свиные, 
или телячьи 202 182 151 136 — — 
Жир животный топлень,й 
пищевой 10 10 7 7 — — 
Шампиньоны свежие 66 50 57 43 — — 
или грибы белые свежие 62 47 53 40 — _ 
Масса жареных почек — 100 — 75 тв = 
Масса вареных грибов — 35 — 30 — — 
Гарнир М№0№ 757, 760—762, 765 — 150 — 150 — — 
Соус № 826 — 100 — 75 — = 

Выход — 385 — 330 — =. 


Технологические требования к ссновному сырью 


Почки целые, однорсдного светло-коричневого или коричне- 
вого цзета, тщательно освобождены от жировой капсулы, моче- 
точников и наружных кровеносных сосудов. Свежие грибы долж- 
ны быть невялыми, немятыми, целыми, чистыми и нечервивыми. 


Технология приготовления 


Почки зачищают от пленок и излишнего жира. Для удаления 
специфического запаха говяжьи почки вымачивают 2—3 часа и 
дважды сменяют воду, заливают свежей водой и доводят до ки- 
пения. Воду сливают, почки промывают, вновь заливают свежей 
водой (3 л воды на 1 кг почек) и варят до готовности. 

Вареные говяжьи или сырые бараньи, телячьи и свиные почки 
нарезают ломтиками, посыпают солью, перцем и жарят 3—6 мин. 
Обжаренные почки заливают соусом красным с вином, добавляют 
зареные нарезанные ломтиками грибы белые или шампиньоны и 
доводят до кипения. Гарнир подают отдельно. 

Гарниры — картофель отварной, картофель ›кареный (из варе- 
ного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во 
фритюре, овсщи отварные с жиром. 





Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — говяжьи почки в вареном виде, прочие в сы- 
ром нарезаны ломтиками, обжарены, залиты соусом, добавлены 
нарезанные ломтиками вареные грибы. Изделие уложено горкой 
на тарелку. Гарнир подается отдельно. 

Вкус и запах — жареных почек, вкус острый, в меру соленый, 
< ароматом кореньев, вина, не допускается спечифический запах, 

Цвет — темно-коричневый. 

Консистенция — мягкая, слегка упругая. 
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РЕЦЕПТУРА № 616. 
ПОЧКИ, ЖАРЕНЫЕ ЦЕЛИКОМ 





Расход сырья на «дну порцию, г 


Наименование сырья } #1 | 101 
| брутто | нетто брутто | нетто брутто : нетто 


Почки бараньи, или свиные, 
или телячьи 199 179 160 144 —- — 
Яйца 1/4 шт. +0 1/5 шт. 8 — — 
Сухари 20 20 15 15 > = 
Масса полуфабриката —= 208 = 167 — = 
Жир животный топленый 
пищевой 12 12 10 30 — — 
Масса жареных почек — 125 -— 100 — выд 
Лимон 6 5 6 5 = — 
Зеленое масло № 879 15 15 10 10 == — 
Гарнир №№ 757, 760—762, 765 — 150 — 100 — — 
Выход — 245 — 215 — == 


Технологические требования к основному сырью 


Почки целые, однородного светло-коричневого или коричне- 
вого цвета, тщательно освобождены от жировой капсулы, моче- 
точников и наружных кровеносных сосудов. 


Технология приготовления 


Почки, зачищенные ог излишнего жира и пленок, промывают. 
Затем их нарезают вдоль пополам. 

Подготовленные почки посыпают солью и перцем, смачивают 
в майонезе, панируют в сухарях, скрепляют шпажкой, обжарива- 
ют на сковороде с жиром и доводят до готовности в жарочном 
шкафу. При подаче удаляют шпажку, на почки кладут кусочек 
зеленого масла (можно без масла), дольку лимона и гарнируют. 

Гарниры — картофель отварной, картофель жареный (из варе- 
ного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во 
фритюре, овощи отварные с жиром. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — почки смоченные в майонезе, запанирозаны, 
равномерно обжарены, панировка полностью сохранена, уложены 
на тарелку, сверху положен кусочек зеленого масла и долька ли- 
мона, сбоку гарнир. 

Вкус и запах — жареных почек, вкус в меру соленый, не до- 
пускается специфического запаха. ь 

Цвет — темно-коричневый, 

Консистенция — корочки — хрустящая, почки мягкие, слегка 


упругие, 
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РЕНЦЕПТУРА № 617. 


ПОЧКИ, ЖАРЕННЫЕ В СОУСЕ 








Расход сырья на одну порцию, г 
Заименозание сырья } И 1! 





а | бручо | немо_* брупо | немо _ _ брумо | немо. 
Почки говяжьи 242 208 181 156 121 104 
или почки бараньи, или сви- 
ные, или телячьи 202 182 151 136 101 91 
Маргарин столовый 10 10 7 7 5 $ 
Массё гстовых почек — 100 — 75 — 50 
Гарнир М$№ 744, 757, 759, 760, 

761, 265 — 150 — 150 -- 150 
Соус №№ 824, 827, 848, 863 — 100 — 75 — 50 
Выход — 350 = 300 — 250 


Технологические требования к основному сырью 


Почки целые, однородного светло-коричневого или коричне- 
вого цвета, тщательно освобождены от жировой капсулы, моче- 
точников, наружных кровеносных сосудов. 


Технология приготовления 


Почки зачищают от пленок и излишнего жира. Для удаления 
специфического запаха говяжьи почки вымачивают в течение 
2—3 часов в дважды сменяемой воде. Заливают свежей водой и 
доводят до кипения. Воду сливают, почки промывают, вновь за- 
ливают свежей водой (3 л воды на 1 кг почек) и варят до готов- 
ности. 

Вареные говяжьи или сырые бараньи, телячьи и свиные почки 
нарезают ломтиками, посыпают солью, перцем и жарят 3—6 мин. 
Обжаренные почки заливают соусом и доводят до кипения. Гар- 
нир подают стдельно. 

Гарниры -— каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре кар- 
тофельное, картофель жареный (из вареного), картофель жаре- 
ный {из сырого), овощи отварные с жиром. 

Соусы — красный основной, луковый, томатный, сметанный. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — говяжьи почки в вареном виде, прочие — в сы- 
рсм нарезаны ломтиками, обжарень: и залиты соусом. Изделие 
уложено горкой на тарелку, гарнир подают отдельно. 

Вкус и запах — жареных почек, вкус в меру соленый, с арома- 
том кореньев и специй, не допускается специфического запаха. 

Цвет — темно-коричневый. 

Консистенция — мягкая, слегка упругая. 
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РЕЦЕПТУРА № 618 
ПЕЧЕНЬ ЖАРЕНАЯ С ЖИРОМ ИЛИ ЛУКОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | 1 1 ни 
брутто | нетто | брутто | нетто брутто | незто 


Печень говяжья 170 141 127 105 86 71 

или печень баранья, или сви- 

ная, или телячья 160 141 119 105 81 71 

Мука пшеничная 6 6 ь 5 3 о 

Масса полуфабриката — 147 — 110 — 74 

Жир животный топленый 

пищевой 12 12 10 10 6 6 

Маса жареной печени — 100 — 75 — 50 

Гарнир №№ 744, 757, 759, 760, 

761, 765 — 150 — 150 — 150 

Масло сливочное 

или маргарин столовый 10 10 5 5 4 4 

или лук, жаренный во фри- 

тюре № 783 — 15 — 15 — 10 
Выхсд с жиром -— 260 — 230 — 204 

< луком == 265 — 240 — 210 


Технологические требования к основному сырью 


Печень освобождена от наружных кровеносных сосудов, лим- 
фатических узлов, желчного пузыря и его протоков. Цвет ее от 
светло-красного до темно-коричневого с оттенками. Поверхность 
блестящая. 


Технология приготовления 


Печень нарезают по 1—2 куска на порцию (свиную печень 
бланшируют), посыпают солью и перцем, панируют в муке и жа- 
рят с обеих сторон до готовности, но не пережаривают. 

Отпускают с гарниром и жиром или с гарниром и жареным 
луком, который кладут на готовую печень. 

Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре кар- 
тофельное, картофель жареный (из вареного), картофель жаре- 
ный (из сырого), овощи отварные с жиром. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — жареная печень (один-два куска на порцию} 
уложена на тарелку, полита жиром или сверху уложен лук, жа- 
ренный во фгитюре; сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — жареной печени, вкус в меру соленый с арома- 
том жареного лука. 

Цвет — на разрезе от светло-серого до темно-коричневого, в 
зависимости от вида и возраста животного. В толще печени не 
допускается красноты. 

Консистенция — мягкая, сочная, не допускается наличия круп- 
ных кровеносных сосудов и грубой пленки. 
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РЕЦЕПТУРА № 619 


ПЕЧЕНЬ ПО-СТРОГАНОВСКИ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | 11 | И 


брутто | нетто |! брулто | немо | брутто | челто 

Печень говяжья 177 147 133 110 89 74 
или печень баранья, или сви- 
ная, или телячья 167 147 125 110 84 74 
Жир животный топленый 
пищевой 12 12 10 10 6 6 
Масса готовой печени -— 109 — т —- 50 
Соус № 865 — 100 — 75 — 50 
Томатное пюре 10 10 8 8 ы 5 
Соус «Южный» 5 5 4 4 э 3 
Гарнир №№ 753, 757, 759, 760, 
761, 765 — 150 — 150 — 150 

Быход -- 365 — ^ 312 — 258 


Технологические требования к основному сырью 


Печень освобождена от наружных кровеносных сосудов, лим- 
фатических узлов, желчного пузыря и его протоков. Цвет ее от 
светло-красного до темно-коричневого с оттенками; поверхность 
блестящая. 


Технология приготовленмя 


Печень нарезают брусочками длиной 3—4 см, массой 5—7 г 
(свиную печень предварительно бланшируют), посыпают солью, 
перцем, кладут ровным слоем на разогретую сковороду с жиром 
и обжаривают при помешивании 3—4 мин. Затем заливают соусом 
сметанным с луком, добавляют томатное пюре, соус «Южный», 
размешивают и доводят до кипения. 

Отпускают вместе с соусом, гарнир укледывают сбоку. Можно 
готовить без соуса «Южного», соответственно увеличив закладку 
томатного пюре. 

Гарниры — макаронные изделия отварные, картофель отвар- 
ной, пюре картофельное, картофель жареный (из вареного), кар- 
тофель жареный (из сырого), овощи отварные с жиром. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — печень нарезана брусочками длиной 3—4 см, 
массой 5—7 г, обжарена и залита соусом сметанным. Изделие 
уложено горкой на тарелку, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — свойственные жареной печени, вкус в меру со- 
леный. 

Цвет — печень темно-коричневый или светло-серый, в зависи- 
мости от вида и возраста животного. 

Консистенция — мягкая, в меру сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 620. 
ВЫМЯ ЖАРЕНОЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 
И | 11 


Наименование сырья 1 


брутто | нетто бюутто | нетто й> брутто : метто 

Вымя говяжье 193 193 156 156 116 116 
Масса вареного вымени — 106 — 86 — 64 
Мука пшеничная 6 6 4 4 8 3 
Яйца 17 шт. 6 1/10 шт. 4 1/13шт, 3 
Сухари 22 22 17 17 13 13 
Масса полуфабриката — 137 — 110 — 82 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 е 8 6 6 
Масса жареного вымени — 1725 — 100 — 75 
Гарнир №№ 744, 757, 759, 760, 
761, 765, 773 — 150 — 150 — 1509 
Масло сливочное 
или маргарин столовый 8 8 5 5 4 4 

Выход — 283 — 255 — 229 


Технологические требования к основному сырью 


Вымя обезжирено, разрезано на 2—4 части и промыто от 
остатков молока, без прирезей шкуры. 


Технология приготовления 


Куски вымени массой 1,5—2 кг вымачивают в холодной воде 
3—5 часов, закладывают в горячую воду (на 1 кг вымени — 1— 
1,5 л воды) и варят при слабом кипении. Куски вымени должны 
быть полностью покрыты водой. Для улучшения вкуса и аромата 
в бульсн при варке добавляют коренья и репчатый лук. Соль и 
специи кладут в бульон за 15—20 мин до готовности вымени, 
лавровый лист — за 5 мин. Готовность вымени определяют по- 
варской иглой, она входит легко. 

Отварное вымя охлаждают, нарезают на порционные куски, 
панируют в муке, смачивают в льезоне, вновь панируют в суха- 
рях и жарят на жире. При отпуске вымя гарнируют и поливают 
жиром. 

Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре кар- 
тофельное, картофель жареный (из вареного), каостофель жаре- 
ный (из сырого), овощи отварные с жиром, капуста тушеная. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — стваренное вымя нарезано кусками, запаниро- 
вано в муке, смочено в льезоне, запанировано в пшеничных су- 
харях и равномерно обжарено с обеих сторон, панировка сохра- 
нена полностью. Готовое изделие уложено на тарелку, полито 
жиром, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — жареного вымени, вкус в меру соленый с лег- 
ким запахом специй. 


58 








Цвет — поверхности — золотистый, вымени — от белого до 


светло-желтого. 
Консистенция — на поверхности хрустящая, внутри — мягкая, 


слегка упругая. 


РЕНЕПТУРА № 621. 
МОЗГИ, СЕРДЦЕ, ЖАРЕННЫЕ ВО ФРИТЮРЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 и | + 


| бруто | натто брутто | нето (| брумо | незто 
> Ъ— 
Мозги 137 32° 107 64* 68 41* 
или сердце 151 82” 125 64° 80 41* 
Морковь 3 и о Я 3 и 
Лук репчатый 4 3 4 3 4 3 
Петрушка (корень) 3 2 Э 2 з 2 
Уксус 3%-ный ** 5 5 5 5 5 5 
Мука пшеничная 6 6 4 4 3 3 
Яйца 1/7 шт. 6  1ЛОшт. 4 1/13Зит. 3 
Сухари 20 20 1 15 12 12 
Масса полуфабриката — 109 —- 82 — 54 
Жир животный топленый 
пищевой 12 12 10 10 6 6 
Масса жареных мозгов, 
сердца — 100 — Я — 50 
Гарнир №№ 744, 750, 757, 759, 
760, 761, 765, 766 — 150 — 150 — 150 
Масгос сливочное 
или маргарин столовый 8 8 - 5 В 4 4 
или соус №№ 824, 848 — 100 — 75 — 50 
Выход с жиром — 258 — 230 — 204 
— 350 — 300 —- 250 


с соусом 


“ Масса вареных мозгов или сердца. 
** Для варки мозгов. 


Технологические требования к основному сырью 


ЮАозги должны быть целыми, без повреждений оболочек, чис- 
тыми и без крови. 

Сердце без наружных кровеносных сосудов и пленок, имеет 
продольный и поперечный разрезы, промытое от сгустков крови. 


Технология приготовления 


Сердце закладывают в горячую воду (на 1 кг сердца 1—1,5 л 
воды) и варят при слабом кипении. Для улучшения вкуса и арома- 
та вареного сердца в бульон при варке добавляют коренья и реп- 
чатый лук. Соль и специи кладут в бульон за 15—20 мин до го- 
товности, лавровый лист — за 5 мин. 

Мозги выдерживают в холодной воде в течение 2 часов и не 
вынимая из воды, осторожно снимают с них пленку, затем зали- 
вают холодной водой добавляют уксус, морковь, лук, петрушку 
и доводят до кипения. Дальчнейшую варку производят при слабом 
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кипении (10—15 мин). За 5—10 мин до окончания варки кладут 
соль, перец горошком и лавровый лист. 

Охлажденные отваренные мозги или сердце нарезают по од- 
ному куску на порцию, панируют в муке, смачивают в льезоне, 
вновь панируют в сухарях и жарят во фритюре. При отпуске моз- 
ги или сердце гарнируют, поливают жиром или подают отдельно 
соус. 

Гарниры — каши рассыпчатые, бобовые отварные, картофель 
отварной, картофель в молоке, пюре картофельное, картофель 
жареный с жиром, овощи припущенные с жиром. 

Соусы — красный основной, томатный. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — отварные мозги или сердце нарезаны по одно- 
му куску на порцию, запанированы в муке, смочены в льезоне, 
запанированы в пшеничных сухарях и обжарены в большом ко- 
личестве жира, панировка полностью сохранена. Готовое изделие 
уложено на тарелку, полито жиром или отдельно подан соус. 
Гарнир расположен сбоку. 

Вкус и запах — жареные мозги или сердце, вкус в меру соле- 
ный, с легким запахом специй. 

Цвет — поверхности — золотистый, на разрезе мозгов — свет- 
ло-коричневый, сеодца .-— темно-коричневый. 

Консистенция — на поверхности — хрустящая, внутри — мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 622. 


ГРУДИНКА БАРАНЬЯ ИЛИ ТЕЛЯЧЬЯ, 
ЖАРЕННАЯ ВО ФРИТЮРЕ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья ! ] И | Ш 
брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | 


нетто 

Баранина (грудинка) 193 138 143 102 97 69 
или телятина (грудинка) 209 138 155 102 105 69 
Масса вареной грудинки 
без костей — 88 — 65 — 44 
Мука пшеничная 6 6 4 4 у э 
Яйца 1/7 шт. 6 1/10шт. 1 3 шт. 3 
Сухари 15 15 13 13 8 8 
Масса полуфабриката — а — 83 — 56 
Жир животный топленый 
пищевой 12 12 10 10 6 6 
Масса жареной грудинки — 100 — 75 — 50 
Гарнир №№ 744, 748, 757, 759, 
760—762, 765, 766 — 150 — 159 — 150 
Соус №№ 824, 848 — 100 — у5 —- 50 
или масло сливочное 
или маргарин столовый 8 8 ь 5 4 4 

Выход с жиром -— 258 — 230 — 204 

— 350 — 300 — 250 


с соусом 
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Технологические требования к основному сырью 


Грудинка — часть среднего отруба, после удаления корейки, с 
заравненными краями и с удаленным излишком подкожного жи- 
ра. Слой подкожного жира не более 10 мм. 


Технология приготовления 


Грудинку закпадывают в горячую воду (на 1 кг грудинки 1— 
1,5 л воды) и варят при слабом кипении. Куски мяса должны 
быть полностью покрыты водой. Для улучшения вкуса и аромата 
грудинки в бульон при варке добавляют коренья и репчатый лук. 
Готовность мяса определяют поварской иглой, она входит легко, 
при этом выделяется бесцветный сок. После варки из бараньей 
и телячьей грудинки немедленно удаляют реберные кости, кла- 

| дут под пресс и ставят в холодильный шкаф на 1,5—2 ч, чтобы 
мясо приобрело более плотную консистенцию. Затем нарезают по 
1—2 куска на порцию, посыпают солью, перцем, панируют в 
муке, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят во фри- 
тюре. При отпуске гарнируют, поливают жиром или отдельно 
подают соус. 

Гарниры — каши рассыпчатые, рис припущенный, картофель 
отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из вареного), 
картофель жареный (из сырого), картофель, жаренный во фритю- 
ре, овощи припущенные с жиром. 

Соусы — красный основной, томатный. 


Требования к качеству блюда и оформлению 
Внешний вид — отварная грудинка нарезана по 1—2 куска на 
порцию, запанирована в муке, смочена в льезоне, запанирована 
в пшеничных сухарях и обжарена в большом количестве жира. 
Панировка полностью сохранена. Готовое изделие уложено на 
тарелку, полито жиром или отдельно подан соус. Гарнир распо- 


ложен сбоку. 
Вкус и запах — жареной грудинки, вкус в меру соленый с вы- 


раженным ароматом мяса. 
Цвет — поверхности — золотистый, на разрезе — от светло- 


серого до светло-коричневого. 
Консистенция — поверхности — хрустящая, внутри — мягкая, 
сочная, 


РЕЧЕПТУРА № 623. 


БАСТУРМА [ШАШЛЫК ИЗ МАРИНОВАННСЙ ГОВЯДИНЫ] 
(грузинское национальное блюдо] 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | | И | НИ 





брутто | нетто | брумо | нетто Г бруно | и 
Говядина (вырезка, толстый 
м тонкий края; верхний 
и внутренний куски тазобед- 
ренной части) 323 238 216 159 — — 
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Расход сырья на одну порцию, Р 
Наименозание сырья 1 п ] и 


брутто | нетто брутто | нето |  брумо | нетто 

Лук репчатый для марино- 
зания 30 25 24 20 — — 
Уксус 3ф-ный 30 30 20 20 — — 
\Масса жареного мяса — 150 — 100 — — 
Лук репчатый 48 40 36 30 = — 
Петрушка (зелень) 9 7 5 4 — — 
Лимон 9 8 7 6 —> — 
Острая ткемалевая подлива 50 50 40 40 = — 

Выход —- 255 — 180 — вех 


Технологические требования к основному сырью 


Вырезка зачищена от верхнего сухожилия, без наличия жира. 
Толстый и тонкий края — пласты мяса прямоугольной формы, без 
сухожилий, расположенных вдоль всего толстого края и приле- 
тающих к позвонку в тонком крае. Верхний и внутренний куски — | 
мякоть без грубого сухожилия, покрыта тонкой поверхностной 
пленкой межмышечная соединительная ткань оставлена. 


Технология приготовления 


Говядину нарезают кусочками массой 20—30 г, добавляют на- 
шинкованный лук, соль, черный перец, уксус, лавровый лист и ста- 
вят на холод на 4 часа. Затем мясо нанизывают на вертел и жарят 
над углями или в гриле. 

При отпуске бастурму оформляют нашинкованным луком, зе- 
ленью петрушки и лимоном. Острую ткемалевую подливу подают 
отдельно. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — поверхность мяса должна быть с зажаренной 
корочкой. Шашлык уложен на блюдо и украшен веточкой зелени. 
Отдельно на тарелке поданы сырой репчатый лук, нарезанный 
<оломкой, зелень петрушки, долька лимона, а в соуснике — соус | 


углями, вкус острый, с ароматом специй, приправ. 
Цвет — на разрезе от серого до темно-серого. 
Консистенция — сочная, мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 624. 


КАБОБ «ЛАЗЗАТ» [ОТБИВНАЯ] 
(таджикское национальное блюдо] 


———— Ц... ыы51ы[5=[ыы=5[00щ5ы=щщ—————_ 


‚ Расход сырья на 1 порцию, # 
В. ы.. И 
Наименование сырья | 





| брутто нетто 
Баранина (корейка, тазобедренная часть) 224 160 
или говядина (толстый и тонкий края) 205 151 


Уксус 3%-ный 5 5 
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ткемали. 
Вкус и запах — свойственные шашлыку, зажаренному под 


: Расход сырья на 1 порцию, г 








Наименование сырья 








| брутто нетто 
Лук репчатый 18 15 
Яйца } шт. 40 
Мука пшеничная | сорта 20 20 
Масса полуфабриката 
из баранины — 214 
мз говядины — 205 
Жир животный топленый пищевой 30 32 
Масса готового изделия — 156 
Масло сливочное или маргарин столовый 10 10 
Петрушка, укроп (зелень) 9 7 
Гарнир №№ 760, 761 —- 1506 
— ЭР 


Выход 


Технологические требования к основному сырью 


| Корейка прямоугольной формы с ребрами длиной не более 
8 см и слоем подкожного жира не более 10 мм. Толстый и тон- 
кий края — пласты мяса прямоугольной формы, без сухожилий, 
расположенных вдоль всего толстого края и прилегающих к по- 
звонку в тонком крае. 


Технопогия приготовления 


Мясо нарезают по одному куску на порцию, отбивают, мари- 
нуют в течение 6—8 ч с добавлением мелко нашинкованного рея- 
чатого лука, уксуса, специй. Перед жареньем порционный кусок 
смачивают в яйце, панируют в муке (эту операцию повторяют 
дважды} и жарят в небольшом количестве жира. 

Отпускают с жареным картофелем и зеленью, кабоб поливают 
жиром. 

Гарниры — картофель жареный (из вареного), картофель жа- 
реный (из сырого). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — куски мяса овально-приплюснутой формы, за- 
маринованные, смоченные в яйце, запанированные в муке и обжа- 
рены с двух сторон; готовое изделие уложено на тарелку, поли- 
то жиром, гарнир расположен сбоку. 

Вкус и запах — свойственные жареному мясу, вкус в меру со- 
леный, острый, с ароматом специй. 

Цвет — поверхности — золотистый, на разрезе — от серого до 


темно-серого. 
Консистенция — мягкая, сочная с хрустящей корочкой. 
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РЕЦЕПТУРА № 625. 





КАБУРГА ПО-ТАДЖИКСКИ [рулет мясной] 


Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 


брутто нетто 

Баранина (грудинка) 203 145 
Жир-сырец курдючий 15 15 
Чеснок 8 6 
Лук репчатый 23 19 
Масса полуфабриката — 185 
Масло растительное 5 5 
Томатное пюре 12 12 
Морковь 13 10 
Масса готового рулета — 110 
Гарнир №№ 748, 750, 752, 760, 761 — 150 
Выход — 260 


Технологические требования к основному сырью 


Грудинка — часть среднего отруба, после удаления корейки, с 
заравненными краями и с удаленным излишком подкожного жира. 
Слой подкожного жира не более 10 мм. 


Технология приготовления 


Мякоть грудинки слегка отбивают. На поверхности мякоти кла- 
дут жир-сырец, рубленый чеснок, измельченный репчатый лук, 
посыпают солью, перцем и свертывают в виде рулета. Полуфаб- 
рикат обжаривают 15—20 мин с небольшим количеством жира 
и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 60 мин 
с добавлением нарезанной моркови, томатного пюре и воды — 
20 г на порцию). 

Готовый рулет нарезают по 2—3 куска на порцию и гарнируют. 

Гарниры — рис припущенный, бобовые отварные, горох или 
фасоль стварные с томатом и луком, картофель жареный (из ва- 
реного), картофель жареный (из сырого). 

Кабургу можно отпускать как холодное блюдо с огурцами 
маринованными, квашеной капустой и яблоками маринованными. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — куски кабурги нарезаны под острым углом по 
2—3 на порцию и уложены на тарелку, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — жареной грудинки, вкус в меру соленый с ярко 
выраженным ароматом мяса, лука, чеснока. 

Цвет — поверхности — золотистый, на разрезе — от светло- 
херого до светло-коричневого. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 626. 


КУРЗЕМЕС СТРОГАНОВС 
({латвийское национальное блюдо} 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 1 | п 


Е брутто | немо. | бруме | нетто 

Свинина 173 147 87 74 
Лук репчатый 30 25 18 15 
Шпик 26 2 14 13 
Огурць! соленые 33 30 22 20 
или маринованные 55 30 36 20 
Мука 5 5 3 3 
Бульон 25 25 30 30 
Сметана 30 30 15 Е. 
Масса жареной свинины — 100 — 50 
Масса соуса — 100 — 75 
Гарнир № 757 —- ‚ 150 = 150 
Масло сливочное или маргарин столовый 5 5 3 3 

Выхсд р 355 — 278 


Технологические требования к основному сырью 


Свежее охлажденное мясо свинины должно иметь сухую по- 
верхностную корочку подсыхания, консистенция упругая; ямочка, 
образовавшаяся после надавливания пальцем на мясо, быстро 
исчезает, запех без признаков порчи. 


Технология приготовления 


Свинину слегка отбивают, нарезают брусочками длиной 3— 
4 см, жарят на сковороде со шпиком, нарезанным кубиками и 
репчать:м луком, нарезанным полукольцами. В конце жаренья до- 
бавляют мелко нарезанные соленые огурцы, муку, бульон, сме- 
тану, соль, перец, перемешивают и доводят до кипения. Подают 


с отварным картофелем. 
Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо, нарезанное тонкими брусочками длиной 
3—4 см, обжарено и доведено до готовности. Мясо вместе с со- 
усом уложено на тарелку, сбоку уложен отварной картофель. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус слегка острый, умеренно 
соленый, с ароматом соленых огурцов, пассерованного лука и 
специй. 

Цвет — от серого до светло-серого. 

Консистенция — кусочки мяса мягкие, без грубых пленок и 
сухожилий, соус однородный, слегка вязкий. 
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РЕЦЕПТУРА № 627. 
МЯСО ТУШЕНОЕ 


Расход сырья нё одну порцию, г 
Наименование сырья | | И 


ых ; брутто | нето | брутто | нетто \! ` брумо | немо 

Говядина (верхний, внутрен- 
ний, наружный, боковой куски 
тазобедренной части) 227 167 170 125 113 83 
мили баранина, козлятина (лопа- 
точная часть, грудинка) 222 159 166 119 110 79 
или свинина (лопаточная 
м шейная части) 173 147 129 110 87 74 
Морковь 15 12 10 8 5 а 
Лук репчатый 10 8 7 6 4 
Петрушка (корень) 9 7 8 6 — — 
мили сельдерей (корень) 10 у 9 6 — — 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 7 И 5 5 
Томатное пюре 20 20 15 15 12 12 
Мука пшеничная 6 6 5 5 4 4 
Масса тушеного мяса — 100 — 79 — 50 
Масса соуса — Т25 — 160 — 75 
Гарнир №№ 753, 757, 759, 760, 
761, 765, 766, 769, 770, 773, 
776, 785 — 150 — 150 — 150 

Выход — 375 — 325 — 275 


Технологические требования к основному сырью 


Мякоть покрыта тонкой поверхностной пленкой межмышеч- 
ная соединительная ткань оставлена, грубые сухожилия удалены, 
края заравнены. Мякоть лопаточной части без грубых сухожилий 
м поверхностной пленки. 

Технология приготовления 

Обжаренные крупные куски мяса тушат с добавлением бу- 
льона или воды, обжаренных овощей и томатного пюре до го- 
товности. На бульоне, полученном после тушения, приготавливают 
соус. Готовое мясо нарезают по 1—2 куска на порцию, заливают 
соусом и доводят до кипения. Отпускают с соусом и гарниром. 

Гарниры — макаронные изделия отварные, картофель отвар- 
ной, пюре картофельное, картофель жареный (из вареного}, кар- 
тофель жареный (из сырого), овощи отварные с жиром, овощи 
припущенные с жиром, пюре из моркови или свеклы (1-й и 2-й 
варианты), капуста тушеная, свекла тушеная, тыква, кабачки, бак- 
лажаны жареные, 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — тушеное мясо нарезано поперек волокон пс 
одному или по два куска на порцию, уложено на блюдо или та- 
релку, полито соусом, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — мяса и соуса, вкус в меру соленый, с арома- 
том овощей и специй. 

Цвет — мяса — светло-коричневый. 

Консистенция — мяса — нежная, мягкая, сочная, соуса — одно- 
родная, слегка вязкая. 
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РЕЦЕПТУРА № 628. 
МЯСО ШПИГОВАННОЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Нзаимекогание сырья } И И 


брутто | нетто брутто | нетто | брутто | нетто 

Говядина (верхний, внутрен- 
ний, боковой и наружный 
куски тазобедренной части) 227 167 170 125 113 83 
или баранина, козлятина 
(лопаточная часть) 222 159 166 119 110 79 
или свинина (лопаточная 
и шейная часть) 173 147 129 119 87 7 
Морковь 38 30 28 22 19 15 
Петрушка (ксрень) 2 22 20 15 — — 
Лук репчатый НЕ 16 14 12 14 12 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 7 7 5 5 
Томатное пюре 29 20 15 15 12 12 
Мука пшеничная 6 6 5 о 4 4 
Чеснок 1,9 т 1,5 12 1,0 0,8 
Масса готового шлигованного 
мяса — 140 —- 100 — 60 
в том числе масса мяса 
без овощей _ 100 — 75 — 59 
Масса соуса — 125 — 100 — 75 
Гарнир №№ 753, 757, 759, 760, 
761. 765, 766, 769, 770, 773, 
776, 785 —- 150 — 150 — 159 

Выход — 415 — 350 — 285 


Технологические требования к основному сырью 


Мякоть покрыта тонкой поверхностной пленкой, межмышечная 
соединительная ткань оставлена, грубые сухожилия удалены, края 
заравнены. Мякоть лопаточной части без грубых сухожилий и по- 
верхностной пленки. 


Технология приготовления 


Крупные куски мяса шпигуют морковью и петрушкой, наре- 
занными брусочками. Говядину можно шпиговать морксвью и 
шпиком (на порцию тушеного мяса — 10—15 г шпика), обжари- 
вают. 

Обжаренные крупные куски мяса тушат с добавленыем бульо- 
на или воды, обжаренных овощей и томатного пюре до готоз- 
ности. На бульоне, полученном после тушения, приготавливают 
соус. Готовое мясо нарезают по 1—2 куска на порцию, заливают 
соусом и доводят до кипения. Отпускают с соусом и гарниром. 

Гарниры — макаронные изделия отварные, картофель отвар- 
ной, пюре картофельное, картофель жареный (из отварного), 
картофель жареный (из сырого, овощи отварные с жиром, ово- 
щи припушенные с жиром, пюре из моркови или свеклы (1-й и 2-й 
вариант), капуста тушеная; свекла тушеная, тыква, кабачки, бак- 
лажаны жареные, 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — тушеное шпигованное мясо нарезано псперек 
волокон по одному или по ‘два куска на порыию, уложено на 
блюдо или тарелку, полито соусом, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — мяса и соуса, вкус в меру соленый, с ароматом 
свощей и специй. 

Цвет — мяса — темно-красный с оранжевыми вкраплениями 
моркови и белыми — петрушки или шпика. 

Консистенция — мяса — мягкая, сочная; соуса -— однородная, 
слегка вязкая. 


РЕЦЕПТУРА № 629. 
МЯСО ДУХОВОЕ 


__ Расход сырья яз одну порцию, г 
Намменование сырья | #! | И! 





| брутто | нето | бруто | немо | бруто ! нетто 
Говядина (боковой и наружный 
куски тазобедренной части) 227 167 170 125 109 80 
или баранина, козлятина 
(лопаточная часть) 222 159 175 125 112 80 
или свинина (лопаточная 
и шейная части) 173 147 147 125 94 80 
Жир живстный топленый 
пищевой и 15 12 и 2 10 10 
Картофель 133 100 193 145 215 160 
Репа 33 у 20 15 — — 
Морковь 44 35 25 20 44 35 
Петрушка (корень) 20 15 13 10 — — 
Лук репчатый 42 35 30 25 24 20 
Томатное пюре 20 20 15 т 12 12 
Мука пшеничная ь 3 3 3 3 3 
Масса тушеного мяса: 
говядина — 100 — 5 — 48 
баранина — 100 — 79 — 50 
свинина } — 100 — 85 — 54 
Масса соуса и овощей — 250 — 250 — 250 
Выход говядина — 358 — 325 ее 298 
баранина — 350 — 32 —- 300 
свинина — 356 — 3-2 — 304 


Технологические требования к основному сырью 


Мякоть покрыта тонкой поверхностной пленкой, межмышечная 
соединительная ткань оставлена, грубые сухожилия удалены. 
Края заравнены. Мякоть лопаточной части без грубых сухожилий 
и поверхностной пленки. 


Технология приготовления 


Обжаренные порционные куски говядины (1—2 куска на пор- 
цию) тушат с бульоном и пассерованным томатным пюре почти 
до готовности. Картофель, овощи, нарезанные дольками, обжари- 
вают по отдельности (репу предварительно бланшируют). На 
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бульоне, полученном после тушения мяса, приготавливают соус, 
заливают им мясо, кладут морковь, петрушку, репу и репчатый 
лук обжаренные, а также пряности и ароматическую зелень. Пос- 
пе 10 мин тушения добавляют обжаренный картофель, тушат до 
готовности овощи, а затем пряности и зелень удаляют. При от- 
пуске на тушеные овощи кладут мясо и поливают соусом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — тушеные куски мяса (один, два на порцию) 
уложены на тушеные овощи, овощи в соусе сохранили форму на- 
резки. 

Вкус и запах — мяса и соуса, вкус в меру соленый, с ароматом 
обжаренных тушеных овощей и специй. 

Цвет — темно-красный мяса, овощей и соуса; овощей на из- 


ломе — натуральный. 
Консистенция — мясо и овощи мягкие, сочные. 


РЕЦЕПТУРА № 630. 
ЗРАЗЫ ОТБИВНЫЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 











Накменование сырья 1 и | + 
брутто | нет {| беутто | незто \! брутто | нетто 
ро оу тте” | анерыы"ь овуаомаенезтоь. 


Говядина (боковой и наружный 


куски тазобедренной части} 227 167 170 125 109 89 
или свинина (лопаточная 
и шейная части) 196 167 147 125 94 86 
Для фарша: 
Лук репчатый 71 [4 60 56 48 40 
Жир животный тспленый 
пищевой 9 9 8 8 6 6 
Масса лука пассерованного — 30 — 25 —= 20 
Яйца 1/2 шт. 20 1/4 шт, 10 1/4 шт. 10 
или грибы белые свежие 36 27 И 13 17 13 
или грибы белые сушеные 10 10 5 5 5 5 
Маса вареных грибов — 20 — 10 =: 10 
Сухари 6 6 5 5 5 5 
Петрушка (зелень) 3 2 3 2 3 2 
Масса фарша — 58 — 42 — 37 
Масса полуфабриката — 225 — 167 Уря 117 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 7 Я 5 5 
Масса тушеных зраз — 135 — 100 — 79 
Томатное пюре #5 15 12 $2 10 10 
Мука пшеничная 5 5 4 4 3 3 
Лук репчатый 10 8 2 6 5 4 
Морковь 10 8 8 6 5 4 
Петрушка (корень) 9 7 8 6 = Я 
Масса соуса — 100 — 75 — 50 
Гарнир №№ 744, 747, 759 — 150 — 150 — 150 
— 385 — 325 — 276 


Выход 
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Технологические требования к основному сырью 


Мякоть покрыта тонкой поверхностной пленкой, межмышеч- 
ная соединительная ткань оставлена, грубые сухожилия удалены, 
края заразнены. Мякоть лопаточной части без грубых сухожилий 
и поверхностной пленки. 


Техкология приготозления 


На тонко отбитые порционные куски мяса кладут фарш и сеер- 
тывают в виде маленьких колбасок. Подготовленные полуфабри- 
каты посыпают солью и перцем, обжаривают и тушат в воде или 
бульоне около часа, с добавлением пассерованных овощей и 
томатного пюре. Ча оставшемся после тушения бульоне приготав- 
ливают соус, заливают им зразы, добавляют душистый и черный 
перец горошком и тушат еще 30—35 мин. За 5—10 мин до го- 
товности кладут лавровый лист. ЭОтпускают с соусом и гарниром. 

Для фарша пассерованный репчатый лук соединяют с суха- 
рями, рублеными крутыми яйцами или вареными грибами, из- 
мельченной зеленью петрушки или укропа, добавляют соль и 
перец. 

Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной пюре карто- 
фельное. 

Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — зразы сохранили основную форму, уложены 
по одной-две штуки на порцию в баранчик или на тарелку, поли- 
ты соусом и посыланы укропом. Сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — изделие и соус в меру соленые, с ярко выра- 
женным ароматом пассерованного лука и специй. 

Цеет — мяса — коричневый, соуса — темно-красный. 

‚ Консистенция — мяса — мягкая, сочная; соуса — однородная, 
слегка вязкая. 


РЕЦЕПТУРА № 631. 
ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ 


| Л Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | | 1] | И 


брутто | нетто ' брутто | нетто брутто | нетто 

Говядина (наружный и боковой 
куски тазобедренной части) 216 159 162 119} 107 99 
или свинина (лспаточная 
или шейная части) 173 147 129 110 87 7 
Картофель 2 190 253 199 267 200 
Лук репчатый 30 25 30 25 24 20 
Жир животный топленый 
пищевой же 2 12 12 10 10 
Томатное пюре 15 15 15 15 12 12 
Масса тушеного мяса — 109 — 25 — 50 
Масса готовых озощей Е 250 — 250. — 250 

Выход — 350. — 325 -— 300 
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ЯЗ ЗЕ ОИ 


Технологические требования к основному сырью 


Мякоть покрыта тонкой поверхностной пленкой, межмышеч- 
ная соединительная ткань оставлена. Грубые сухожилия удале- 
ны, края заравнены. Мякоть лопатсчной части без грубых сухо- 
жилий и поверхностной пленки. 


Технология приготовления 


Мясо нарезают по 2—4 куска на порцию массой по 30—40 г, 
картофель и лук -— дольками, затем мясо и овощи обжаривают 
по отдельности. Обжаренное мясо и овощи кладут в посуду 
слоями, чтобы снизу и сверху мяса были овоши, добавляют 
томатное пюре, соль, перец, бульон (продукты должны быть 
только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до го- 
товности. За 5—10 мин до окончания тушения кладут лавровый 
лист. Отпускают жаркое вместе с бульоном и гарниром в гор- 
шочках. Блюдо можно готовить без томатного пюре. 


Требования к качеству блюда и оформлекию 


Внешний вид — мясо нарезано кусочками массой 30—40 г, 
обжарено, картофель и лук нарезаны дольками или кубиками, 
обжарены, все вместе стушено с томатом и специями. На тарел- 
ку уложено мясо вместе с гарниром и соусом. 

Вкус и запах — острые, специфические для тушеного мяса и 
свощей, с привкусом специй. 

Цвет — мяса и соуса — коричневый, картофеля — желтый с 
оранжевым оттенком. 

Консистенция — мягкая, сочная, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 632. 


м=змж дд 


| Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья } | п Ш 











брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | нетто 

Говядина (лспатсчная и под- 
лопаточная части, грудинка, 
покромка) 216 159 162 11% 107 29 
или свинина (лопаточная, 
шейная части) 173 147 129 110 87 74 
или баранина, козлятина 
(лопаточная часть) 200 143 150 107 $9 71 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 7 2 5 ы 
Лук репчатый 30 25 24 20 18 15 
Томатное пюре 20 20 15 15 12 12 
Мука пшеничная 6 6 5 э 4 4 
Масса тушеного мяса — 100 -— 25 — 50 
Масса соуса — 125 — 100 — 75 
Гарнир №№ 744, 747, 753, 759, 
761, 765, 766, 773, 776 — 150 — 150 — 150 

Выход — 375 — 325 — 275 
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Технологические требования к основному сырью 


Мякоть лопатсчной части без грубых сухожилий и поверх- 
ностной пленки. Подлопаточная часть — мякоть, снята одним 
куском прямоугольной формы с заравненными краями. Покром- 
ка имеет форму прямоугольного куска с ровными краями. Меж- 
мышечная соединительная ткань из покромки не удалена. 


Технология приготовления 


Наоезанное кубиками по 20—30 г и обжаренное мясо зали- 
вают бульоном или водой и тушат с добавлением пассерованно- 
го томатного пюре, в закрытой посуде около часа. 

На бульоне, оставшемся после тушения, готовят соус, добав- 
ляя в него пассерованный лук, соль, перец, заливают им мясо 
и тушат еще 25—30 мин. За 5—10 мин до готовности кладут лав- 
ровый лист. 

В гуляш из говядины можно добавить чеснок (0,8 г нетто 
на порцию). Гуляш можно готовить со сметаной (15—20 г на 
порцию). 

Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной макаронные из- 
делия отварные, пюре картофельное, картофель жареный (из 
сырого}, овощи отварные с жиром, овощи припущенные с жиром, 
капуста тушеная, свекла тушеная, 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — готовые куски мяса вместе с соусом уложены 
зв баранчик или на тарелку, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — мясо и соус в меру соленые, острые с арома- 
том лука. 

Цвет --- от светло-красного до темно-красного — соуса; мяса— 
коричневый. 

Консистенция — мяса — мягкая, соуса — однородная, слегка 
вязкая, без комков заварившейся муки. 


РЕЦЕГПУРА № 633. 
ПЕЧЕНЬ, ТУШЕНАЯ В СОУСЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 [И НГ 


брута | нетто | брутто | нетто | _брутто | нетто 

Печень говяжья 170 141 127 105 86 71 
или баранья, или свиная, 
или телячья 160 141 119 105 81 71 
Мука пшеничная 6 6 о 5 3 3 
Масса полуфабриката — 147 — 110 —- 74 
УЖир животный топленый 
пищевой 10 10 й 7 5 5 
Масса тушеной печени — 100 — 75 — 50 
Гарнир №№ 744, 757, 759, 760, 
761, 765 — 150 — 150 — 150 
Соус №№ 863, 865, 866 — 100 — 75 — 50 

Выход — 350 — 300 — 2509 
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Технологические требовакия к основному сырью 


Печень освобождена от наружных коовеносных сосудов, лим- 
фатических узлов, желчного пузыря и его протоков. Цвет ее от 
светло-красного до темно-коричневого с оттенками, поверхность 
блестящая. 

Технология приготовления 


Печень нарезают на порционные куски, посыпают солью, пер- 
цем, панируют в муке и обжаризают с обеих сторон до полуго- 
товности (5—10 мин). Затем печень заливают ссусом и тушат в 
течение 15—20 мин. Подают с гарниром и соусом. 

Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре кар- 
тофельнсе, картофель жареный (из вареного), картофель жаре- 
ный (из сырого), овощи отварные с жиром. 

Соусы — сметанный, сметанный с луком, сметанный с томатом 
и луком. 

Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — зачищенная печень аккуратно нарезана плос- 
кими кусками, обжарена и протушена в сметанном соусе. На та- 
релку уложена печень, полита соусом, сбоку гарнир. 

Вид и запах — характерные для жареной печени, соуса; вкус 
в меру соленый и слабо-кислый. 

Цвет — поверхности темно-коричневый на разрезе — корич- 
невый. 

Консистенция — печени — мягкая, сочная; соуса — однородная, 
вязкая. 


РЕЦЕГПУРА № 634. 
СЕРДЦЕ, ЛЕГКИЕ М ДРУГИЕ СУБПРОДУНТЫ В СОУСЕ 





Расхед сырья на одну порцию, г 


1 К | Ей 


Наименозание сырья 











брутто | нетто брутто | нето | ` бруто | чето. 

Сердце 196 167 147 125 98 83 
мили легкие 167 154 125 115 84 7 
или почки говяжьи 242 208 181 156 121 104 
или почки бараньи, 
или свиные 202 182 151 136 103 91 
Петрушка (корень) 4 3 3 2 — — 
Морковь 5 4 4 3 ь 2 
Лук репчатый 5 4 4 3 2,5 2 
Жир животный топленый 
пищевой 10 19 7 7 5 5 
Масса готовых субпродуктоз -— 100 — 75 — 50 
Гарнир ЧМ 744, 753, 757, 759, 
760, 761, 765, 766, 773, 716 — 150 м 150 — 150 
Соус № 824 — 125 — 109 — 75 
Чеснск 1,9 9.8 1,3 0,8 1.0 9,8 

Выхед — 375 — 325 — 275. 
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Технологические требования к основному сырью 


Сердце разрезано вдоль, очищено от выступающих кровенос- 
ных сосудов и пленок, хорошо промыто. 

Легкие от светло- до темно-розового цвета, хорошо промыты 
от крови и слизи. 

Почки целые, однородного светло-коричневого или коричне- 
вого цвета, тщательно освобождены от жировой капсулы, моче- 
точников и наружных кровеносных сосудов. 


Технология приготовления 


Легкие и сердце, а также предварительно вымоченные го- 
вяжьи почки отваривают по отдельности, с добавлением овощей, 
до готовности. Готовые субпродукты нарезают на кусочки массой 
20—30 г и обжаривают. Почки бараньи или свиные нарезают лом- 
тиками сырымы, после чего обжаривают. Подготовленные про- 
дукты заливают соусом и тушат 15—20 мин. Перед окончанием 
тушения добавляют чеснок. 

Отпускают < соусом и гарниром. 

Гарниры — каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, 
картофель отварной пюре картофельное, картофель жареный 
(из вареного}, картофель жареный (из сырого), освощи отварные 
с жиром, свсщи припущенные с жиром, капуста тушеная, свекла 
тущеная. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешинй вид — готовые кусочки сердца или легкого, или по- 
чек вместе с соусом уложены в баранчик или на тарелку, сбоку 
расположен гарнир. 

Вкус и запах — тушеных субпродуктов, острые с ароматом 
лука, вкус в меру соленый. 

Цвет — свойственный данному виду тушеных субпродуктов. 

Консистенция — субпродуктов — мягкая, сочная, соуса — одно- 
родная, слегка вязкая, без комков заварившейся муки. 


РЕЦЕПТУРА № 635. 


СВИНИНА, ОКОРОК, КОЛБАСА И ДРУГИЕ МЯСОПРОДУКТЫ, 
ТУШЕННЫЕ С КАПУСТОЙ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сызья ! | Н | Ш 


брулто | нетто | брутто | немо | брутто | нетто _ 

Свинина (лопаточная, шейная 

части, грудинка) 173 147 т 110 87 74 
или оксрок копчено-вареный 

{со шкурой и костями) 146 111 109 83 74 56 
или грудинка копчензя 

{без шкуры и костей) 135 135 101 101 67 67 
или корейка копченая 

(6ез шкуры и костей) 132 132 99 99 66 66 
или колбаса вареная 114 111 86 83 58 56 
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Расход сысья на одну пооцию. г 
Наименование сырья 1 ] и | 1 


брумо | нето |! брулто | нетто | брутто | нетто _ 
Жир животный топленый 
пищевой 10 109 7 7 5 5 
Масса обжаренных 
или стзарных продуктов — 100 — 75 — 50 
Капуста тушеная № 773 — 200 — 200 — 200 
Зыход — 300 — 275 — 250 


Технологические требования к основному сырью 


Грудинка копченая должна иметь толщину в тонкой части не 
мегее 2 см и слой подкожного шпика от 1 до 3 см. 

Корейка копченая прямоугольной формы, топщина в тонкой 
части не менее 3 см, а слоя шпика — от 1 до 4 см. 

Окорок копчено-вареный с чистой поверхностью, сухой, без 
пятен, загрязнений, слизи, плесени. Консистенция упругая. 


Технология приготовления 


Нарезанную сопомкой свежую капусту кладут з котел слоем 
до 30 см, добавляют бульон или воду (20—30% к массе сырой 
капусты), уксус, жир, пассерованное томатное пюре и тушат до 
полуготовности, при периодическом помешивании. 

Затем добавляют пассерованные нарезанные соломкой мор- 
ковь, коренья и лук, лавровый лист, перец и тушат до готовности. 
За 5 мин до конца тушения капусту заправляют мучной пассеров- 
кой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения. 

За 15—20 мин до готовности капусты, добавляют нарезанную 
мелкими кубиками обжаренную свинину или другие мясные поо- 
дукты, указанные в рецептуре, и доводят до готовности. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — готовые мясные продукты и капуста тушеная 
уложены на тарелку или в круглый баранчик. Мясо и капуста со- 
хранили форму нарезки. 

Вкус и запах — тушеной капусты с мясспродуктами, острые, 
с ароматом кореньев, лука. 

Цвет — от светло-коричневого до коричневого. 

Консистенция — мясопродукты и капуста сочные, мягкие, 


РЕЦЕПТУРА № 636. 
РАГУ ИЗ БАРАНИНЫ ИЛИ СВИНИНЫ 





Раеход сырья на одну порцию, в 
Налменование сырья } и } ИЕ 


брутто | нетто брутто | немо { брутмо | нено 
Баранина (грудинка и шей- 
ная часть)” — -- 144 129 96 86 
или свинина (грудинка)“ — == 110 104 74 70 
мили рагу по-помашнему 
(полуфебрикат)" от — — 154 — 70 
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| __ Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 | Н | и 


брупо | немо | брутто | нетто | брумо | нешо. 
Жир животный топленый 
пищевой — — 12 12 10 15 
Картофель — — 193 145 213 160 
Моркозь — — 25 20 44 35 
Репа*"* — — 27 20 — — 
Петрушка (корень) — — 13 10 — — 
Лук репчатый — — 30 25 24 20 
Томатное пюре — -- 15 15 12 12 
Мука пшеничная —- — 3 3 3 д 
Масса тушеной баранины — — — 90 — 69 
Масса тушеной свинины 
или тушеного рагу 
из полуфабриката — — = 74 — 53 
Масса овощей и соуса — = — 250 — 259 
— — — 340 — 310 


Выход из баранины 
из свинины 
или попуфабриката — — — 324 — 300 


* Масса полуфабриката — рагу из барзнины дана с учетом содержания 
костей 20%, масса готового продукта дана с учетом содержания мякоти 6+4 г 


и 43 г (соответственно по Пи И! колонкам). 
*“ Масса полуфабриката — рагу из свинины дана с учетом содержания 


костей 10% и жира не более 15%. 
*** Репу можно заменить морковью или брюквой. 


Технологические требования к основному сырью 


Грудинка — реберная часть туши, с реберными костями без 
гоудной кости, для баранины без жилистой части, для свинины — 
без сосковой и паховой частей. Поверхность ровная, без грубых 
сухожилий, края ровно обрезаны. 


Технология приготовления 


Для приготовления рагу берут распиленные мясо-костные ку- 
сочки баранины массой 20—30 г или мясо-костные кусочки свини- 
ны массой 30—4С г. Допускаются кусочки котлетного мяса мас- 
сой 20—30 г. Обжаренное мясо заливают горячим бульоном, до- 
бавляют томатное пюре и тушат 30—40 мин. На бульоне, остаз- 
шемся после тушения, приготавливают соус, которым заливают 
мясо, кладут морковь, репу, петрушку, лук, нарезанные дольками 
и обжаренные (репу предварительно бланшируют). Тушат еше 
10 мин, после чего закладывают обжаренный картофель и дово- 
дят до готовности. Помимо указанных овощей, в конце тушения 
в рагу можно добавить жареные кабачки и баклажаны, бланши- 
рованный сладкий перец, сырые помидоры, отварную стрючкозую 
фасоль. соответственно уменьшив норму картсфеля, моркови, 
репы. Отпускают по 2—3 кусочка мяса на порцию вместе с соу- 
сом и гарниром. 

Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — готовое мясо и овощи вместе с соусом упо- 
жены в круглый баранчик или на тарелку. Мясо и коренья со- 
хранили свою форму, картофель может быть частично разварив- 
щийся. 


75 





Вкус и запах — тушеной баранины, вкус в меру острый, с 
ароматом баранины или свинины, кореньев, лука, специй. 

Цвет — мяса — коричневый, соуса — красный, овощей — свой- 
ственный их виду. 

Консистенция — мясо и овощи мягкие, сочные, кости легко 
отделяются от мяса. 


РЕЦЕПТУРА № 637. 
АЗУ 





Расход съ’рья ма одну порцию, я 
Наименозание сырья | | и | ши 


брутто | нетто брутто | нетто | брутто | него 





Говядина (боковой и наружный 


куски тазобедренной части) 216 159 162 119 107 79 
Жир животный топленый 
пищевой 15 15 12 12 19 10 
Лук репчатый 42 35 30 25 24 20 
Томатное пюре 20 20 15 Т5 3 12 
Мука пшеничная 6 6 5 5 4 4 
Помидоры свежие 47 40 — — — — 
Огурцы соленые 50 36 50 36 33 20 
Картофель аз 100 193 145 213 1606 
Чеснок 1.0 0,8 1,0 0,8 1.0 0,8 
Масса тушеного мяса — 100 — 75 — 50 
ААасса соуса с овощами — 250 — 250 — 250 
Выход — 350 — 325 — 309 


Технологические требования к основнсму сырью 


Мякоть покрыта тонкой поверхностной пленкой, межмышечная 
соединительная ткань оставлена, грубые сухожилия удалены, края 
заравнены. 


Технология приготовления 


Мясо, нарезанное брусочками по 10—15 г, обжаривают, зали- 
вают горячим бульоном или водой добавляют пассерованное 
томатное пюре и тушат почти до готовности при слабом кипении 
в закрытой посуде. 

На оставшемся бульоне приготавливают соус, в который кла- 
дут соленые огурцы, нарезанные соломкой, пассерованный лук, 
перец, соль. Полученным соусом заливают мясо, добавляют жа- 
реный картофель и тушат еще 15—20 мин. За 5—10 мин до го- 
товности кладут свежие помидоры (| колонка), лавровый лист. 
Готовое блюдо заправляют растертым чесноком. 

Блюдо можно готовить и по | колонке без помидоров, уве- 
личив закладку картофеля на 45 г нетто. 

Для удобства порционирования картофель и помидоры мож- 
но тушить отдельно. 

Отпускают азу вместе с соусом и гарниром, 
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Требования к качеству бяюда и оформлению 





Внешний вид — тушеное мясо в соусе вместе с добавленными 
в него кусочкеми огурцов и жареным картофелем, уложены в 
круглый баранчик или на тарелку. 

Вкус и запах — тушзеного мяса с ароматом лука, чеснока, спе- 
ций, вкус в меру ссленый, острый, чеснока и специй. 

Ивет — овощей, тушившихся вместе с мясом — коричневый, 
соуса — красноватый, 

Консистенция — кусочки мяса мягкие, соус — однородный. 


РЕНЕГПУРА № 638. 
ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ С ЧЕРНОСЛИВОМ 


Расход сырья на одну порцию, г__ 





Наименование сырья 1 | Ц , Ш 


брумо | немо | брумо немо | брупо | немо. 

Говядина (боковой и наруж- 
ный куски тазобедренной 
части) из 167 170 125 109 80 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 7 7 5 5 
Лук репчатый 30 25 24 20 18 15 
Томатное пюре 20 20 15 15 12 12 
Чернослив 50 50 30 30 20 20 
Масса тушеного мяса = 100 — 75 — 48 
Масса соуса с луком 
и черносливом — 125 — 100 — то 
Гарниры №№ 753, 757, 759, 760, 
761, 7655, 766, 785 — 150 — 150 — 150 

Выход — 375 — 325 — 273 


Технологические требования к основному сырью 


Мякоть покрыта тонкой поверхностной пленкой, межмышеч- 
ная соединительная ткань оставлена, грубые сухожилия удалены, 
края заравнены. 


Технология приготовления 


Мясо, нарезанное по 1—2 куска на порцию, посыпают солью 
м перцем, обжаривают, добавляют нарезанный пассерованный 
лук, томатное пюре, заливают бульоном или водой и тушат при 
слабом кипении около 1 ч. Затем кладут промытый чернослив 
и тушат еше 20 мин. За 5 мин, до окончания тушения кладут 
соль, перец горошком и лавровый лист. 

При отпуске мясо гарнируют и поливают соусом, в котором 
тушилось мясо. 

Гарниры — макаронные изделия отварные, картофель отвар- 
ной, пюре картофельное, картофель жареный (из вареного), кар- 
тофель: жареный (из сырого), овощи отварные с жиром, овощи 
припущенные с жиром, тыква, кабачки, баклажаны жареные. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — тушеная гозядина нарезана поперек волокон 
по одному или два куска на порцию, уложена на тарелку, полита 
соусом с черносливом, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — мясо и соус в меру соленые, с ароматом ово- 
щей, чернослива, 

Цвет — от темно-красного до коричневого. 

Консистенция — мяса нежная, мягкая, сочная; соуса — одно- 
родная, слегка вязкая с включением чернослива, | 


РЕЦЕПТУРА № 639, 
ГОВЯДИНА В КИСЛО-СЛАДКОМ СОУСЕ 





Расход сырья на едну порцию, г 
и 1} 





Наименозание сырья 1 


брутто | нетто брутто | немо |! брумо | нето 





Говядина (боковой и наружный 
куски тазобедренной части) 227 167 170 125 109 80 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 7 7 5 5 
Лук репчатый 30 25 24 20 18 15 
Томатное пюре 20 20 15 15 12 12 
Сахар 10 10 8 8 5 5 
Уксус 9%ф-ный 5 5 3 3 2 2 
Сухари ржаные 10 10 10 10 10 10 
Масса тушеного мяса — 100 — 75 — 48 
Масса соуса — 125 — 100 — 75 
Гарнир №№ 744, 753, 757, 759, 
760, 761, 765, 766, 785 — 150 — 150 — 150 
Выход — 375 — 325 — 273 


Технологические требования к основному сырью 


Мякоть покрыта тонкой поверхностной пленкой, межмьшеч- 
ная ссединительная ткань оставлена, грубые сухожилия удалены, 
края заравнены. 


Технология приготозления 


Нарезанное порционными кусками мясо обжаривают, добав- 
ляют перец черный горошком, мелко нарезанный пассерованный 
лук, томатное пюре, заливают горячим бульоном или водой и 
тушат при слабом кипении около 1 ч. Затем добавляют измель- 
ченные сухари, уксус, сахар и продолжают тушение до готов- 
ности мяса, в конце тушения кладут лавровый лист. При отпуске 
мясо и гарнир поливают соусом, в котором тушилось мясо. 

Гарниры — каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, 
картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный 
(из вареного), картофель жареный (из сырого), овоши отварные 
с жиром, овощи припущенные с жиром, тыква, кабачки, бакла- 
жаны жареные. 
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Требования к качеству блюда и оформленню 


Внешнии вид — мясо нарезано поперек волокон, уложено на 
тарелку, полито соусом, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — свойственные тушеному мясу, мясо и соус в 
меру соленые, острые за счет перца, томата, уксуса. 

Цвет — мяса — сзетло-коричневый, соуса — темно-красный. 

Консистенция — мяса нежная, мягкая, сочная; соуса — одно- 


родная, слегка вязкая. 


РЕЧЕПТУРА № 640. 
ГОВЯДИНА В КРАСНОМ КИСЛО-СЛАДКОМ СОУСЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья } | и | д 1 
бруто | немо { брутто | нетто | брутпо | везо_ 
Говядина (боковой и наружный 
куски тазсбедренной части) 227 167 170 125 109 80 
Жир животный топленый 
пищевой 5 5 4 4 3 З 
Масса тушеного мяса — 100 — 75 — 48 
Гарнир №№ 744, 753, 757, 759, 
760, 761, 765, 766, 785 — 150 — 150 — 150 
Соус № 841 — 100 — 75 — 75 
Выход — 350 — 300 — 273 


Технологические требования к основному сырью 


Мякоть покрыта тонкой поверхностной пленкой, межмышечная 
соединительная ткань оставлена, грубые сухожилия удалены, края 


заравнены. 
Технология приготовления 


Мясо, тушенное крупным куском, нарезают на порции по 1—2 
куска, гарнируют и поливают соусом красным кисло-сладким, для 
приготовления которого используют бульон, полученный при ту- 


шении мяса. 
Гарнир — каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, 


картофель отварной пюре картофельное, картофель жареньй 
(из вареного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные 
с жиром овоши припущенные с жиром, тыква, кабачки, бакла- 
жаны жереные. к 
Требования к качеству блюда и оформпению 
Внешний вид — мясо нарезано поперек волокон по одному или 
два куска на порцию, уложено на тарелку, полито соусом, сбоку 


расположен гарнир. 
Вкус и запах — свойственные тушеному мясу, мясо и соус в 


меру соленые, острые. 
Цвет — мяса — светло-коричневый; соуса — светло-красный. 
Консистенция — мяса — нежная, мягкая, сочная; соуса — сдно- 


зодная, слегка вязкая. 


89 


РЕЦЕПТУРА № 641. 
ГРУДИНКА В СОУСЕ 


Раскод сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | } И 1 
брутто | нетто | брупо | нетто | брутто | нетто 


Баранина, козлятина 


(грудинка) 222 159 166 119 110 79 
или свинина (грудинка) 173 147 129 110 87 74 
или телятина (грудинка) 241 159 186 119 120 79 
Жир животный топленый 

пищевой 5 5 4 4 з 3 
Масса тушеного мяса — 100 — 75 — 50 


Гарнир №№ 744, 750, 752, 753, 

757, 759, 765, 766, 785 — 150 — 150 — 150 

Соус №№ 824, 826, 830 === 1900 —- 75 — 50 
Выхсд — 350 — 300 — 250 


Технологические требозания к основному сырью 


Часть среднего отруба после удаления корейки, с заравнен-- 
ными краями и с удаленным излишком подкожного жира. 


Технология приготовления 


Жереную грудинку рубят на порции, заливают соусом и тушат 
15—20 мин. При отпуске мясо и гарнир поливают соусом, в кото- 
ром тушипось мясо. 

Гарниры — каши рассыпчатые, бобовые отварные, горох или 
фасоль отварные с томатом и луком, макаронные изделия отвар- 
ные, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные 
с жиром, овощи припущенные с жиром, тыква, кабачки, баклажа- 
ны жареные. 

Соусы — красный основной, красный с вином, красный с луком 
и грибами. 


Требования к качеству блюда и оформпению 


Внешний вид —— один или два куска грудинки, дсведенной до 
готовности, уложены на блюдо или тарелку, рядом расположен 
гарнир, мясс и гарнир политы соусом. 

Вкус м запах — мясо и соус в меру соленые, с згроматом ту- 
шеных баранины или свинины, кореньев, лука. 

Цвет — от красного до темно-красного. 

Консистенция — мягкая, сочная, нежная. 
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РЕЦЕПТУРА № 642. 
ПЛОВ 








Раскод сырья мё одну порцию, г. 298 
| Ш} } [#0 


Наименование сырья 








брутте | нетто брутто | нетто бру:то | нетт® | 
Баранина, козлятина (лопаточная 
часть, грудинка) 200 143 150 107 99 У 
Говядина (боковой и наружный 
куски тазобедренной части) 216 159 162 119 107 79 | 
Свинина (лопаточная часть, 
грудинка) 173 147 129 110 87 74 
Крупа рисовая 65 65 67 #7 68 68 
Маргарин 20 20 15 15 10 10 
Лук репчатый 24 20 18 15 12 10 
Морковь 19 15 19 15 19 15 
Томатное пюре 15 15 15 15 15 15 
„Масса тушеного мяса == 100 — 75 — 50 
Масса гарнира — 200 — 200 — 200 
Выход = 300 = 275 — 250 


Технологические требования к основнсму сырью 


Лопаточная часть — мякоть снята одним куском с лопаточной 
м плечевой костей. Грубые сухожилия и поверхностные пленки 
удалены. 

Грудинка — часть среднего отруба после удаления корейки, 
с заравненными краями и с удаленным излишком подкожного 
жира. 


Технология приготовления 


Нарезанное кусочками по 20—30 г мясо посыпают солью и 
перцем, обжаривают, добавляют пассерованные с томатным пюре 
морковь и лук. Мясо и овощи заливают бульоном или водой (140, 
}50 и 160 г по 1, Н, Ш колонкам соответственно) доводят до ки- 
пения и всыпают перебранный, промытый рис и варят до полу- 
готовности. После того, как рис впитает всю жидкость, посуду 
закрывают крышкой помещают на противень с водой и ставят 
в жарочный шкаф на 25—40 мин. Отпускают равномерно рас- | 
пределяя мясо вместе с рисом и овощами. Плов можно готовить 
без томатного пюре. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кусочки готового мяса вместе с рисом, мор- 
ковью и луком уложены горкой на тарелку. 

Вкус и запах — слабо острые, с ароматом мяса, лука, морко- 
ви, риса. Не допускается запах подгоревшего риса и мяса. 

Цвег — мяса — коричневый, риса — от светло-коричневого до 
оранжевого. 

Консистенция — мясо мягкое, сочное; рис хорошо набухший, 
рассыпчатый. 
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РЕЦЕПТУРА № 643. 
ПОЧКИ ПО-РУССКИ 








Расход сырья нё одну порцию, г 


Нанменование сырья | и } и 


| бруто | немо | брутто | нето | брутто | непо_ 

Почки говяжьи 242 208 181 156 121 104 
или почки телячьи, 
или бераньи, или свиные 202 182 151 136 101 91 
Картофель 145 109 145 109 193 145 
Морковь 31 25 21 25 31 25 
Лук репчатый 30 25 30 25 30 25 
Петрушка (корень) 13 10 13 10 = == 
Маргарин столовый 17 37 13 13 8 8 
Огурць соленые 58 35 58 35 58 35 
Чеснок 1 0,8 1 08 1 08 
Масса готовых почек — 160 — 75 — 56 
Масса соуса № 824 и овощей — 225 — 225 — 250 

Выход — 325 _- 309 — 300 


Технологические требования к основному сырью 


Почки целые, однор‹ дного цвета — светло-коричневого или 
коричневого, тщательно освобождены от жировой капсулы, моче- 
точников и наружных кровеносных сосудов. 


Технология приготовления 


Вареные говяжьи почки или сырые бараньи, телячьи и свиные, 
нарезают ломтиками и обжаривают, заливают соусом красньм 
основным, добавляют морковь, петрушку и репчатый лук, наре- 
занные дольками и обжаренные, и через 5—10 мин — обжарен- 
ный картофель. 

В конце тушения кладут очищенные от кожицы и семян при- 
пущенные соленые огурцы, нарезанные ломтиками, душистый пе- 
рец горошком, лавровый лист, доводят до кипения и заправляют 
растертым чесноком. 

Отпускают вместе с овощами и соусом, 

Картофель можно обжаривать и тушить отдельно. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — говяжьи почки в вареном виде, прочие в сы- 
ром, нарезаны ломтиками, обжарены им залиты соусом. В соус 
добавлены нарезанные брусочками и обжаренные морковь, пет- 
рушка, лук и нарезанные дольками соленые огурцы. Изделие 
уложено горкой на тарелку. 

Вкус и запах — острые, вкус в меру соленый, с ароматом ко- 
реньев и специй, не допускается специфического запаха, 

Цвет — почек — темно-коричневый, соуса — светло-красный, 

Консистенция — мягкая, слегка упругая. 
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РЕЦЕПТУРА № 644. 


МЯСО ДЕЛИКАТЕСНОЕ 
{украинское национальное блюдо} 





| Расход сырья на одну порцию, г 
Наименовачие сырья ! и | п 


| бруто | нетто | брутто | нетто _| бруто | нетто _ 

Говядина (грудинка, покрсмка) 185 136 136 100 — — 
Шлик 26 25 21 20 бы в 
Чеснок т» 1,0 1 0,8 — к 
Лук репчатый 14 12/6* 12 10/5* — — 
Жир животный топленый 
пищевой 4 4 3 3 рее —\ 
Масса полуфабриката — 167 — 125 — 
Жир животный топленый 
пищевой 7 7 6 6 — 
Масса готового рулета — 100 — 75 — — 
Гарнир №№ 744, 759, 761, 
762, 792 — 150 --- 150 — — 

Выход — 250 — 225 — — 


* В графе нетто в числителе указана масса нетто, в знаменателе масса 
пассерозанного лука 


Технологические требования к основному сырью 


Грудинка — мякоть, отделенная от грудной кости, грудных хря- 
щей и нижней трети ребер, без пашины. 

Покромка — пласт мяса, снятый со средней части ребер спин- 
но-грудной части, сухожилия удалены. 


Технология приготовления 


Крупные куски мякоти грудинки и покромки отбивают, посы- 
пают солью и перцем, равномерно покрывают мелко нарезан- 
ным шпиком, пассерованным луком и измельченным чесноком. 
Изделие формуют в виде рулета, обжаривают, заливают бульо- 
ном и тушат до готовности 2— 2,5 ч. 

При отпуске нарезают ломтиками (два на порцию), гарнируют 
и поливают мясным соком (50 г). 

Гарниры — каши рассыпчатые, пюре картофельное, картофель 
жареный (из сырого), картофель, жаренный во фритюре, слож- 
ный гаонир. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — поверхность имеет румяную корочку, куски 
нарезаны по 2 на порцию и уложены на тарелку, политы мясным 
соком. Гарнир расположен сбоку. 

Вкус и запах — тушеного мяса, вкус в меру соленый с ярко 
выраженным ароматом чеснока и лука. 

Цвет — позерхности — румяный, на разрезе — от светло-серо- 
го до серого. 

Консистенция — мягкая, ссчная. 


? 
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РЕЦЕПТУРА № 645. 


СЭРМЭЛУЦЕ МОЛДОВЕНЕШТЬ 
(голубцы по-мопдавски} 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 и НТ 
: боуто | нетто брутто | нетто брутто нетто 


Виноградные листья 64 60 53 50 — — 
или капуста свежая 
белокочанная 200 160 109 89 — — 
Свинина (лопаточная часть} 87 74 43 37 — — 
Крупа рисовая 15 15 8 8 — — 
Морковь 25 20 13 10 — — 
Петрушка (корень) 27 20 13 16 — —- 
Лук репчатый 25 21 12 10 — — 
Томатное пюре 10 10 8 8 — — 
или помидоры 31 26 28 24 = — 
Маргарин столовый 20 20 15 15 — — 
Петрушка (зелень) укроп 9 Я. 9 7 — — 
Массз полуфабриката 
с капустой — 320 — 150 — — 
Масса полуфабриката 
< виноградными листьями — 220 — 120 — — 
Бульон куриный 50 50 50 50 — — 
Квас 50 50 50 50 — — 
Масса бульона и кваса — 60 р 60 — — 
Масса тушеных голубцов 
< капустой — 270 — 125 — — 
Масса тушеных голубцов 
с виноградными листьями — 170 — 95 — — 
Сметана 20 20 15 15 — — 
Выход с капустой 
и сметаной — 350 — 200 — — 
с виноградными листьями 
и сметаной — 250 — 170 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Кочаны капусты зачищены до плотно облегающих зеленых или 
белых листьев. 

Свинина {лопатсчная часть) — мякоть сняга одним куском, гру- 
бые сухожилия и поверхностные пленки удалены. 


Технология приготовления 


Свинину, нарезанную мелкими кубиками, соединяют с пред- 
варительно перебранным и промытым рисом, — пассерованными 
кореньями и томагным пюре или помидорами, мелко нарезан- 
ной зеленью, солью, перцем. 

Готовый фарш кладут в ошпаренные виноградные или прова- 
ренные капустные листья, придавая изделиям конусную форму. 
Голубцы укладывают в сотейник, заливают куриным бульоном, 
квасом, накрывают крышкой и тушат 1—1,5 ч. 

Подают по 8—10 штук на порцию вместе с жидкостью, в ко- 
торой они тушились, и поливают сметанся. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделия конусной формы, уложены на тарелку 
по 8—10 штук на порцию вместе с жидкостью, сверху политы 


сметаной. 

Вкус и запах — тушеной свежей капусты, мяса, вкус в меру со- 
леный, < ароматом овощей и специй. 

Цвет — от зеленого до бурого цвета поверхность, на разрезе 
светло-серсго. 

Консистенция — мягкая, сочная, капуста и фарш не должны 
иметь хруста при разжевьвании. 


РЕЦЕПТУРА № 646. 


о 


ЧАНАХИ 
(грузинское национальное блюдо} 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 НИ н 





брутто | нетто брутто | нетто о | чобы 

Баранина (грудинка} 333 238-12” 222 159--12* — — 
Масса тушеного мяса — 150-+12* — 100-+12* — — 
Картофель 137 103 96 72 — -- 
Баклажаны 105 100 79 75 —- — 
Жио-сырец (курдючий) 20 20 15 15 =— — 
Перэц стручковый зеленый 1,1 1 0,7 0,65 — — 
Петрушка (зелень}, укроп 16 12 11 8 — — 
Томатное пюре 15 15 10 10 — — 
Лук репчатый 18 15 14 12 — — 
Помидоры свежие 59 50 47 40 = — 
Чеснск 4,4 3,4 3 2,3 — — 
Масса тушеных овощей — 300 — 200 — — 

Выход — 462 — 312 — — 


* Масса реберной косточки. 


Технологические требования к основному сырью 


У отделенной грудинки заровненные края, удален излишек 
подкожного жира, оставшийся слой подкожного жира не более 
10 мм. 

Технология приготовления 


В порционный глиняный горшок кладут нарезанный кубиками 
картофель, сверху укладывают 2—3 куска баранины (грудинка 
с косточкой), баклажаны, фаршированные мелко нарезанным 
курдючным жиром, частью зелени, перцем, заливают бульоном 
или водой (150 и 100 г на порцию по [и ПЦ колонкам соответствен- 
но), добавляют томатное пюре, рубленый лук, чеснок, соль, ос- 
тальную зелень и ставят в жарочный шкаф, периодически поли- 
вая бульоном. За 10 мин до готовности сверху кладут свежие 
помидоры. Подают в той же посуде. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — тушеное мясо вместе с картофелем и фарши- 
рованными баклажанами, сверху свежие помидоры доведены до 
готовности в порционном глиняном горшочке и поданы в той 
же посуде. 

Вкус и запах — мясо и овощи в меру соленые, с ароматом 
тушеной баранины и овощей, чеснока, специй. 

Цвет — мяса — коричневый; овощей — свойственный их виду. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 647. 


ПЛОВ ПАРЧА ДОШАМЯ 
(плов с бараниной и фруктами) 
{гзербайджанское национальное блюдо) 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья } : ИН ] 1: 


брутто | немо | брутто | нетто `` бруто | нето _ 

Баранина (грудинка) 222 159 166 119 — — 
Жир животный топленый 
пищевой 20 29 15 15 — — 
Лук репчатый 20 17 17 14 — — 
Кишмиш 30 30 30 30 — — 
Абрикосы сушеные 25 25 20 20 — — 
Каштаны 47 35 40 30 — — 
Тмив 0,1 0,1 0,1 0,1 — — 
Корица 0,1 01 0,1 0,1 — Е 
Перец 0,1 0,1 0,1 С,1 — — 
Соль 4 4 4 4 — — 
Масса тушеной баранины — 106/200“ — 75/165* — —5 
Крупа рисовая 100 100 160 105 — — 
Жир животный топленый 
пищевой 30 30 25 25 — — 
или маргарин столовый 360 30 25 25 — — 
Масса вареного риса с жиром — 310 — 305 — — 

Выхсд — 510 — 470 — — 


* В числителе — масса тушеной баранины, в знаменателе — масса ту- 
шеной баранины с луком, фруктами, каштанами и специями, 


Технологические требования к основному сырью 


У отделенной грудинки заровненные края, удален излишек 
подкожного жира, оставшийся слой подкожного жира не более 
10 мм. 

Технология приготовления 


Баранину нарезают по одному куску на порцию, солят, перчат 
и обжаривают, затем тушат в небольшом количестве бульона с 
добавлением пассерованного репчатого лука, тмина, фруктов, 
очищенных вареных каштанов и специй до полной готовности. 

Из рисовой крупы приготавливают рассыпчатую кашу и за- 
правляют ее жиром. 
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При отпуске на рис, уложенный горкой, кладут готовую бара- 
нину, припущенные фрукты, вареные каштаны и посыпают кори- 
цей. 

Требозания к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — на блюдо уложены горкой рисовая каша с жи- 
ром, сверху тушеная баранина с припущенными фруктами, варе- 
ными каштанами и посыпаны корицей. 

Вкус и запах — слабо острые, с ароматом баоанины, фруктов, 
риса и корицы. 

Цвет — мяса — коричневый, риса — светло-кремовый. 

Консистенция — мясо мягкое, сочное, рис и овощи хорошо 
набухшие. 


РЕЦЕПТУРА № 648. 
ЛАГМАН 
(узбекское национальное блюдо} 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | | 1} | 1] 


брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | нетто 

Говядина (лопаточная часть, 
грудинка} 162 $19 107 79 — — 
или баранина (попаточная часть, 
грудинка) 156 197 99 71 — в 
Масса готового мяса — 75 — 50 — — 
Мука пшеничная 150 150 159 150 — — 
Вода для замеса тесга 60 60 60 $0 — 
Масса теста — 205 — 255 — — 
Масса готовой лапши — 270 — 276 — 
Масло растительное для смазки 
лапши 3 3 З 3 — — 
Маспо растительное 25 25 25 25 ке — 
Картофель 51 38 51 38 — — 
Лук репчатый 18 15 18 15 — — 
Чеснок 5 4 5 4 — — 
Перец сладкий” э 25 33 25 — -- 
Морковь 38 30 38 30 — — 
Редька 21 15 21 15 — == 
Тсматное пюре 20 20 20 ии — — 
или помидоры свежие 71 60 й 50 — — 
Вода 150 150 150 150 — = 
Укроп, петрушка (зелень) 7 5 7 5 -- — 

Зыхсд — $00 — 580 — — 


* Перец сладкий можно заменить таким же количеством лука репча- 
того. 


Технологические требования к основному сырью 


Лопаточная часть — мякоть освобождена от грубсй соедини- 
тельной ткани с зарсвненными краями. 

Грудинка — кусск мякоти, снятый с коробки после выделения 
подлопаточной кости и толстого края, а также снятой с грудной 
кости и грудных хрящей, подвергнутой жиловке с заровненными 
краями. 
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 _ааНннь  оннениньнний 





Технология приготовления 


Замешивают крутое пресное тесто и оставляют на 1,5—27 ч. 
Подготовленное тесто нарезают небольшими кусками и пропус- 
кают его через лагманную машину. Полученный лагман (длинную 
лапшу) отваривают в кипящей подсоленной воде, откидывают, 
промывают и смазывают растительным маслом. 

Затем готовят мясо с овощами. Репчатый лук и перец сладкий 
нарезают полукольцами, свежие помкдоры дольками, морковь, 
редьку, картофель — мелкими кубиками. 

Мясо, нарезанное мелкими кусочками, обжаривают на жире 
с репчатым луком, добавляют свежие помидоры или томатное 
пюре. Через 5—10 мин кладут морковь, редьку, сладкий перец, 
измельченный чеснок и продолжают обжаривать еще 8—10 мин. 
Затем добавляют воду и кладут картофель, специи и тушат до 
готовности. 

Перед отпуском готовую лапшу разогревают в кипящей воде, 
укладывают в глубокую тарелку, сверху мясо с овощами, посыпа- 
ют зеленью. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — лапша уложена в глубокую тарелку, сверху 
мясо с овощами, посыпаны зеленью укропа или петрушки. 

Вкус и запах — вкус лагмана в меру соленый, с ароматом ту- 
шеного мяса, лука, овощей, чеснока, 

Нвет — мясо с овощами от красного до светло-красного, лап- 
ши — от светло-кремового до кремового. 

Консистенция —- мясо и овощи мягкие, сочные, лапша мягкая, 
но упругая. 


РЕЦЕПТУРА № 649. 
ПЛОВ ПО-УЗБЕКСКИ 





Расход сырья на одну порцию, г 
| Н 11 
брутздо | нетто брутто | нетто \ брутто ! нетто 


Наименование сырья 








Баранина (грудинка, лопаточ- 

ная часть) 166 113 110 79 
или говядина (боковой и 

наружный куски тазобедрен- 


ной части} 170 125 113 83 — с 
Масса готового мяса — 75 — 50 ея еы 
Крупа рисовая 160 160 100 100 — — 
Морковь 163 130 100 80 — — 
Лук репчатый 60 50 30 25 — — 
Масло растительное 60 60 30 30 = Е 

Выход — 530 — 350 — == 


Технологические требования к основному сырью 
У отделенной грудинки заровненные края,. удален излишек 
подкожного жира, оставшийся слой подкожного жира не более 
10 мм. 
Лопаточная часть снята одним куском, грубые сухожилия и 
поверхностные пленки удалены. 
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Технология приготовления 


Перебранный и промытый рис замачивают на 1,5—2 ч в под- 
соленной воде. Мясо, нарезанное на куски массой 1—1,5 кг, об- 
жаривают на растительном масле, нагретом до температуры 
160—170°С, до образования поджаристой корочки, затем кладут 
нарезанный полукольцами обжаренный лук, нарезанную солом- 
кой морковь, добавляют соль, воду (соотношение воды и риса 
1:1), специи и тушат 15—20 мин. 

Ровным слоем по всей поверхности котла закладывают рис 
и варят до полного поглощения жидкости, затем рис перемеши- 
вают, закрывают крышкой и доводят до готовности в течение 
30—40 мин. 

При отпуске на рис и овощи кладут мясо, нарезанное мелкими 
кусочками. 

К плову можно подать редьку, нарезанную соломкой. 


Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — на тарелку уложены горкой рис и овощи, 
сверху мясо, нарезанное мелкими кусочками. 

Вкус и запах — слабо острый, с ароматом мяса, лука, моркови 
и риса. 

Цвет — мяса — коричневый, риса — светло-коричневый. 

Консистенция — мясо мягкое, сочное, рис хорошо набухший, 
рассыпчатый. 


РЕЦЕГТУРА № 650, 
ЖАРКОП ПО-КИРГИЗСКИ 





| Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 





брутто нетто 
Баранина (тазобедренная часть корейки) 200 143 
или говядина (боковой и наружный куски тазобедрен- 
ной части) 216 159 
Лук репчатый 30 25 
Редька 50 35 
Томатное пюре 25 25 
Масло растительное 30 39 
Джусай или зеленый пук 5 4 
Уксус 3% 10 10 
Перец черный 1,5 5 
Перг:м красный 1.5 1,5 
Чеснок э 4 
Бульон или вода 150 150 
/Аасса готсвого мяса — 160 
Масса тушеных овошей с соусом — 145 
Мука пшеничная 103 103 
в т. ч. мука на подпыл 3 3 
Яйца 1/4 чт. 10 
Вода 77 22 
Масса теста — 132 
Масса готового изделия — 25 
Яйца } шт. 40 
Маргарин столовый 3 3 
Выход — 500 
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Технологические требования к основному сырью 


Мясо тазобедренной кости и корейки нежное, тонковолок- 
нистого строения. Корейка прямоугольной формы с слоем под- 
кожного жира не более 10 мм. 


Технология приготовления 


Мясо нарезают ломтиками и обжаривают на растительном 
масле. Поедварительно бланшированную редьку нарезают квад- 
ратиками, лук — полукольцами, пассеруют на растительном мас- 
ле с добавлением томатного пюре и уксуса, соединяют с мясом, 
добавляют бульон или воду и тушат до готовности. За 5—10 мин 
до окончания тушения кладут специи, зелень, толченый чеснок. 

Тесто готовят как на лапшу, только раскатывают и нарезают 


‘ромбиками 3,5 Ж 3,5 см, отваривают в подсоленной воде. 


Яйца взбивают до однородной массы м жарят, как омлет. 
При отпуске на отварные ромбики из теста кладут мясо с ово- 
щами в соусе и нарезанный соломкой омлет. Подают в кесе. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — на отварные ромбики из теста уложены мясо 
< свощами в соусе и нарезанный соломкой омлет. 

Вкус и запах — острые, специфические для тушеного мяса и 
овощей, с привкусом специй. 

Цвет — мяса и овощей — коричневый, отварных ромбиков от 
светло-кремового до кремового. 

Консистенция — овощей и мяса мягкая, сочная; ромбиков — 
мягкая, но упругая. 


РЕЦЕГТУРА № 651. 


МУЛЬГИ-КАПСАД 
{эстонское нациснальное блюдо] 








Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья ! | Н 111 





брутто ' нетто т Вы нето * бро _ 

Свинина (лопаточная часть, 
грудинка) 129 110 87 74 ра Е 
Масса тушеной свинины — {5 — 50 — ее 
Капуста квашеная 143 100 143 106 — — 
Крупа перловая 15 15 1 15 — — 
Сахар 2 2 э 2 — в 
Масса тушеной капусты 
с перловой крупой — 130 — 130 — — 
Гарнир № 757 — 150 — 109 — — 

Выход — 355 — 280 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Грудинка реберная часть туши без грудной кости, без соско- 
вой и паховой частей. Поверхность ровная, без грубых сухожилий, 
края ровно обрезаны. 
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Лопаточная часть — мякоть освобождена от грубой сседини- 
тельной ткани с заровненными краями. 


Технология приготовления 


Свинину нарезают крупными кусками (1—1,5 кг) и слегка на- 
тирают солью, В котел кладут слой подготсвленной квашеной ка- 
пусты, сахар, свинину, сверху посыпают подготовленной перло- 
вой крупой, затем заливают горячей водой и тушат до готовности. 

Готовую свинину нарезают порционными кусками (1—2 на пор- 
цию), прогревают и подают с капустой и отварным картофелем. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — готовое мясо и капуста с перловой крупой 
уложены на тарелку, сбоку гарнир — отварной картофель. 

Вкус и запах — тушеной капусты со свининой, вкус в меру со- 
леный, с ароматом герловой крупы. 

Цвет — от светло- до темно-коричневого. 

Консистенция —- мясо и овощи с крупой мягкие, сочные. 


РЕЦЕПТУРА № 652, 


КОСТИЦЭ ДЕ ПОРК ПО МОЛДОВЕНЕШТЕ 
([корейка по-молдавски]} 


——— —_—— би ддА д 


Расход сырья ма 1 порцию, г 








Наименование сырья 


брутто нетто 

Свинина (корейка) 216 184--20* 
Горчица 2 2 
Лук репчатый 60 50 
Маргарин столовый 20 20 
Масса пассерованного лука — во 
Масса полуфабриката — 209-{ 20° 
Сало топленое свиное 10 10 
Масса готовой свинины — 150--20* 
Соус № 863 35 35 
Вертута с брынзой № 1111 м 150 
Выход — 355 


* Масса реберной косточки. 
Технологические требсвания к основному сырью 


Корейка — мышечная ткань спинной и поясничной частей туши 
от пятого ребра до крестцовой части, с реберными костями не 
более 8 см и с прилегающим к ним мясом и жиром. 


Технология приготовления 


Корейку свинины нарезают на порционные куски вместе с ре- 
берной косточкой (по одному на порцию), слегка отбивают, зачи- 
щают косточку, придают мясу овальную форму, затем посыпают 
солью, перцем, поверхность смазывают горчицей. На середину 
куска укладывают пассерованный репчатый лук, заворачивают 
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мясо в виде вареника, обжаривают на сковороде с ребристой 
поверхностью под прессом, перекладывают в сотейник, заливают 
сметанным соусом и тушат 10—15 мин. 

При отпуске готовое изделие поливают сметанным соусом, 
в котором оно тушилось, рядом кладут вертуту с брынзой. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделие в виде вареника уложено на тарелку, 
сверху полито сметанным соусом, рядом уложена вертута с 
брынзой. 


Вкус и запах — тушеного мяса и соуса, вкус в меру соленый,,. 


с ароматом лука. 
Цвет — мясо — серого цвета, соус сметанный — кремового. 
Консистенция — сочная, мягкая; соуса — однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 653. 


БУГЛАНАН ГОЮН ЭТИ [БАРАНИНА С ОВОЩАМИ И ГОРОХОМ]} 
(туркменское национальное блюдо] 


Расход сырья на 1 лорцию, г 
Наименование сырья | 





брутто нетто 

Баранина (корейка, тазобедренная часть} 222 59 
Масса тушеной баранины — 100 
Редька 21 15 
Картофель 75 56 
Горох лущеный 14 14 
Чеснок 8 6 
Перец сладкий 8 6 
Лук репчатый 25 21 
Масло сливсчное, или маргарин столовый 15 1% 
Петрушка (зелень) 15 11 
Выход — 300. 


Технологические требования к основному сырью 


Мясо тазобедренной части и корейки нежное, тонковолок- 
нистого строения. 

Корейка прямоугольной формы с слоем подкожного жира не 
более 10 мм. 


Технология приготовления 


Мякоть баранины по 2 куска на порцию нарезают и обжари- 
вают. Мясо, сырые овощи (редьку, репчатый лук, картофель) на- 
резанные дольками, а также замоченньй горох заливают водой 
и доводят до готовности в жарочном шкафу (25—30 мин). В конце 
тушения кладут чеснок и перец. 

Подают в горшочке, посыпав зеленью. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — тушеное мясо вместе с овощами и горохом 
доведены до готовности в порционном глиняном горшочке, свеоху 
посыпаны зеленью, поданы в той же посуде. 

Вкус и запах — мясо и овощи в меру соленые, аромат туше- 
ной баранины с овощами, чеснока, специй. 

Цвет — мясо серого цвета. 

Консистенция — сочная, мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 654. 
БИФШТЕКС РУБЛЕНЫЙ 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | И ] и 


7 боумо | нетто. брутто | нетто \ брупо | немой 

Говядина (котлетное мясо) 155 114 109 80 82 60 
Шпик 18 17 12,5 12 9,5 $.9 
Молоко или вода 10,5 10,5 6,76 6,76 5,07 5,07 
Перец черный молотый 0,06 006 0,04 0,04 0,03 0,03 
Соль ое у 1,2 р 0,9 9,9 
Масса полуфабриката — 143 — 160 — 75 
Жир животный топленый 
пищевой 10 10 7 7 5 5 
Масса жареного бифштекса — 160 — 70 —- 53 
Гарнир №№ 744, 753, 757, 760— 
762, 765—768, 785 — 150 — 150 — 150 

Выход — 250 — 220 — 203 


Технологические требования к основному сырью 


Куски мякоти различной формы и величины от шейной части, 
пашины, межреберного мяса, покромки от говядины И катего- 
рии упитанностм и куски мяса, полученные при выделении крупно- 
кусковых полуфабрикатов и зачистке костей с содержанием со- 
единительной ткани не более 10% и жира не более 10%. 


Технология приготовления 


В измельченное мясо добавляют свиной шпик, нарезанный ку- 
биками (5Ж5 мм), соль, специи, воду (или молско), вымешивают, 
разделывают в виде биточков по 1 шт, на порцию и жарят, 

При стпуске бифштекс гарнируют и поливают соком, выде- 
яившимся при жарении. 

Гарниры — каши рассыпчатые. макаронные изделия отварные, 
картофель отварной картофель жареный (из вареного), карто- 
<Фель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, 
овощи стварные с жиром, овощи припущенные с жиром, овощи 
з молочном соусе (1 и 2 варианты); тыква, кабачки, баклажаны 
жареные. 

Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — приплюснуто-круглая форма, поверхность и 
хоая ровные, без трещин. Изделие положено на тарелку, полито 
‚мясным соком, сбоку расположен гарнир. 


93 








Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый, с арома- 
том специй и мяса. 

Цвет на поверхности — коричневый, на разрезе — светло-серый 
или темно-серый. 

Консистенция — сочная, однородная, без грубой соединитель-- 
ной ткани и сухожилий. 


РЕЦЕПТУРА № 655. 
БИФШТЕКС РУБЛЕНЫЙ С ЯЙЦОМ ИЛИ ЛУКОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 | И и 
брутто | нетто | брутто | нелто брутто | нетто 

Говядина (котлетное мясо) 155 114 109 80 82 60 
Шпик 18 17 12+ 12 9,5 9 
Молоко или вода 10,5 10,5 6,76 6,76 5,07 5,07 
Перец черный молотый 0,06 0,06 0,04 0,04 0,03 0,03 
Соль 1,7 тд 1,2 та 0,9 0,9 
Масса полуфабриката — 143 — 100 — 75 
Жир животный топленый 

пищевой 10 10 7 7 =. 5 
Масса жареного бифштекса — 100 — 70 — 53 
Яйца 1 шт. 40 1] шт, 40 т щт. 40 
Жир животный топленый 

пищевой 5 5 5 5 5 =. 
Масса яичницы — 40 — 46 — 46 
или лук, жаренный во фритюре 

№ 783 — 60 —- 35 — 36 


Гарнир №№ 744, 753, 757, 760— 


762, 765, 768, 785 м 150 — 150 — 150 
Выход с яйцом — 290 — 260 в 243 
с луком — 310 — 255 — 23 


Технологические требования к основному сырью 


Куски мякоти различной формы и величины от шейной части. 
пашины, межреберного мяса, покромки от говядины Н категории 
упитанности и куски мяса, полученные при выделении крупно- 


кусковых полуфабрикатов и зачистке костей с содержанием со-- 


единительной ткани не более 10% и жира не более 10%. 


Технология приготовления 


В измельченное мясо добавляют свиной шпик, нарезанный ку- 
биками (5Ж5 мм), соль, специи, воду (или молоко), вымешивают, 
разделывают в виде биточков по 1 шт. на порцию и жарят. 

Готовый рубленый бифштекс гарнируют, поливают мясным со- 
ком и кладут на него яичницу-глазунью из одного яйца или жа- 
ренный во фритюре репчатый лук. 

Гарниры — каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, 
картофель отварной, картофель жареный (из вареного), карто- 
фель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, 
овБОЩИ отварные с жиром, овощи припущенные с жиром, овоши 
в молочном соусе (1-Й и 2-й варианты), тыква, кабачки, баклажа- 
ны жареные. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


ь Внешний вид — приплюснуто-круглая форма, поверхность 
‘и края ровные, без трещин. Изделие положено на тарелку, поли- 
то мясным соком, сверху уложена яичница-глазунья из одного 
яйца или жаренный во фритюре репчатый лук. В яичнице белок 
в виде плотной массы, желток сохранил круглую выпуклую 
Форму. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый, с арома- 
том специй и свежего жареного яйца. 

Цвет — на разрезе — светло-серый или темно-серый, наличие 
мелких белых кусочков шпика, белка — белый, желтка — желтый 
или оранжевый. Е 

Консистенция — сочная, однородная, без грубой соединитель- 
ной ткани и сухожилий; в яичнице белок плотный, желток полу- 
жидкий, заключенный в оболочку. 


РЕЦЕГПУРА № 656. 
КОТЛЕТЫ НАТУРАЛЬНЫЕ РУБЛЕНЫЕ 





Расход сырья на одну порцию. г 


Наи‚ленование сырья 1 | ен #} 
| | 


брутто | нетто брутто | нетто | брутто. нетто 

Баранина (котлетное мясо) 15 114 119 #5 80 57 
Жир-сырец (бараний)“ 17 17 14 14 9 9 
или свинина (котлетное мясо) 154 134 116 99 7 66 
Вода 14 14 19 10 7 7 
Масса полуфабриката — 143 —- 107 -— 71 
Жир топленый животный 
пищевсй 10 10 7 7 5 5 
Масса жареных котлет — 106 — 75 — 50 
Гарнир №№ 744, 750, 753, 757, 
760, 761, 765, 766, 784, 785 — 150 — 150 — 150 

Выход -- 250 — 225 — 200 


* Жир бараний используют для котлет из баранины. 
р 


Технологические требования к осноБному сырью 


Котлетное мясо из баранины и свинины представляет собой 
куски мякоти, различные по форме и размерам, без грубой со- 
единительной ткани. 

Для котлетного мяса из баранины допускается наличие не бо- 


‘лее 10% мягкой соединительной ткани и не более 10% жира. 


Для котлетного мяса из свинины допускается наличие мягкой 
соединительной ткани не более 5 и наличие межмышечного и 


‘подкожного жира не более 30%. 


Технология приготовления 


Нарезанное на куски котлетное мясо из баранины соединяют 
< жиром-сырцом, из свинины — без жира-сырца, измельчают на 
мяссрубке, добавляют воду, соль, перец, перемешивают, разде- 
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лывают в виде котлет и жарят. При отпуске гарнируют и поли- 
вают мясным соком. В рубленое мясо можно добавлять репчатый 
лук (10, 8 м 5 г нетто на порцию по |1, Пи Ш кслонкам соответ- 
ственно). Выход котлет при этом не изменяется, так как соответ- 
ственно уменьшается закладка воды, 

Гарниры — каши рассыпчатые, бобовые отварные, макаронные 
изделия отварные, картофель отварной, картофель жареный (из 
вареного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с жи- 
ром; овощи припущенные с жиром, помидоры жареные, тыква, 
кабачки, баклажаны жареные. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — овально-плоской формы с одним острым кон- 
цом, без трещин, с обеих сторон покрыты румяной корочкой. 
Изделие уложено на тарелку, полито мясным соком, сбоку рас- 
полсжен гарнир. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый с арома- 
том, характерным для данного вида мяса. 

Цвет — котлет из свинины светло-золотистый из баранины — 
светло-коричневый. 

Консистенция — сочная, однородная, не допускается грубая со- 
единительная ткань и сухожилия. 


РЕЦЕПТУРА № 657. 


ШНИЦЕЛЬ НАТУРАЛЬНЫЙ РУБЛЕНЫЙ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья } | и | Е 
брутто | нетто | брулто | нетто | 


брутто | нетто 

Свинина (котлетное мясо) 156 133 128 109 95 81 
или баранина (котлетное мясо) 161 115 133 95 98 70 
Кир-сырец бараний“ 18 18 14 14 11 11 
или говядина (котлетное мясо) 156 115 129 95 95 70 
Жир-сырец говяжий или свиной” 18 18 14 14 11 11 
Вода 12 12 9 9 7 7 
Яйца 1/5 шт. 8 1/7 шт. 6 1/10 шт. 4 
Сухари 20 20 15 не 12 12 
Масса полуфабриката — 171 — 137 — 103 
Жир животный топленый т 
пищевой 12 ТЕ 10 10 6 6 
Масса жареного шницеля — 125 — 100 — 75 
Гарнир №№ 744, 750, 753, 757, 
750, 761, 765, 766, 784, 755, 
798, 805 — 150 — 150 — 150 
Масло сливочное 
иил маргарин столовый 8 8 5 5 —- — 

Выход — 283 — 255 == 225 


* Жир-сырец бараний используют для бараньих котлет, жир-сырец свиной 


или говяжий — для говяжьих котлет. 
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Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо из баранины и свинины представляет собой 
куски мякоти, различные по форме и размерам, без грубой со- 
единительной ткани. 

Для котлетного мяса из баранины допускается наличие не бо- 
лее 10% мягкой соединительной ткани, не более 10% жира. 

Для котлетного мяса из свинины допускается наличие мягкой 
соединительной ткани не более 5% и наличие межмышечного и 
подкожного жира не более 30%. 


Технология приготовления 


Нарезанное на куски котлетное мясо из баранины соединяют 
с жиром-сырцом, из свинины — без жира-сырца, измельчают на 
мясорубке, добавляют воду, соль, перец, перемешивают. 

Подготовленный фарш разделывают в виде изделий плоско- 
овальной формы, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жа- 
рят. При отпуске шницель гарнируют и поливают жиром (| и И ко- 
лонки). Можно отпускать с жиром и по !|! колонке (4 г). 

Гарниры — каши рассыпчатые, бобовые отварные, макаронные 
изделия отварные, картофель отварной, картофель жареный (из 
вареного или сырого), овощи отварные с жиром, овощи припу- 
щенные с жиром, помидоры жареные, тыква, кабачки, баклажаны 
жареные, сложные гарниры. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — шницель овально-плоской формы, запанирован 
тонким слоем в пшеничных сухарях, без трещин, панировка не от- 
мокшая, с обеих сторон имеет румяную корочку, уложен на та- 
релку, полит жиром, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — в меру соленый с ароматом, характерным для 
данного вида мяса, 

Цвет поверхности шницеля из свинины светло-золотистый, из 
баранины — светло-коричневый, на разрезе — от светло-серого 
до темно-коричневого. 

Консистенция — сочная, однородная, не допускается наличия 
грубых соединительных тканей и сухожилия. 


РЕЦЕПТУРА № 6358. 
КОТЛЕТЫ, БИТОЧКИ, ШНИЦЕЛИ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | | н ] нЕ 


_ брутто | нечо 1 бруто | нето | бруто | нето _ 
Говядина (котлетное мясо) 101 74 76 56 50 37 
или свинина (котлетное мясо) 87 74 66 56 43 37 
или телятина (котлетное мясо) 112 74 85 56 56 37 
или баранина (котлетное мясо) 103 74 78 56 52 о 
Хлеб пшеничный 18 18 14 14 9 9 
Молоко или вода 24 24 17 17 12 12 








Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | | И } Ш 


_ бруто | нетто | бруто | нетто | бруто | немо 

Сухари 10 10 8 8 5 5 
Масса полуфабриката — 123 — 93 — 62 
Жир животный топленый 
пищевсй 6 6 5 5 3 з 
Масса жареных котлет, 
биточков, шницелей — 100 — 75 —- 50 
Гарнир №№ 744, 750, 753, 757, 
759—761, 765, 773, 793 -- 150 — 150 — 150 
Соус №№ 824, 827, 828, 829, 
863—865 — 50 — 50 — 50 
или маргарин столовый, 
или масло сливочное 8 8 5 5 5 5 

Выход с соусом — 300 — 275 — 250 

с жиром — 258 -- 230 — 205 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо — куски мякоти, различные по форме и раз- 
мерам, без грубой соединительной ткани. Для котлетного мяса 
из говядины, баранины и телятины допускается наличие соедини- 
тельной ткани не более 10% и не более 10% жира. 

Для котлетного мяса из свинины допускается наличие мягкой 
соединительной ткани не более 5 и наличие межмышечного и 
подкожного жира не более 30%. 


Технология приготовления 


Нарезанное на куски котлетное мясо измельчают на мясо- 
рубке, соединяют с черствым пшеничным хлебом 1-го или высше- 
го сорта, предварительно замоченным в молоке или воде, добав- 
ляют соль, перец и перемешивают. После повторного пропуска- 
ния через мясорубку котлетную массу еще раз перемешивают. 

Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально- 
приплюснутой формы с заостренными концами (котлеты) или 
кругло-приплюснутой формы, толщиной 2,0—2,5 см (биточки), или 
плоскоовальной формы, толщиной 1 см (шницеля). 

Котлеты, биточки и шницеля можно приготовлять с добавле- 
нием репчатого лука и чеснока (1,0, 0,8, 0,5 г нетто) по 1, Ни Ш 
колонкам соответственно. Выход изделий при этом не изменяется, 
так как соответственно уменьшается норма молока или воды. 

При отпуске изделий их гарнируют и поливают жиром или 
соусом. Котлеты, биточки отпускают по 2 шт. или 1; шницель — 
по 1 шт. на порцию. 

Гарниры — каши рассыпчатые, бобовые отварные, макаронные 
изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное, кар- 
тофель жареный, овощи отварные с жиром, капуста тушеная, 
сложный гарнир. 

Соусы — красный основной, луковый, красный с луком и огур- 
цами, луковый с горчицей, сметанный, сметанный с томатом, с 


луком. 
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Требсвания к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — овальнс-приплюснутые, котлеты с заостренным 
концом, биточки — кругло-приплюснутые. Запанированы тонким 
слоем в пшеничных сухарях, неломанные, с обеих сторон покры- 
ть! румяной корочкой. Изделие уложено на блюдо, полито жи- 
ром или соуссм, сбеку оасположен гарнир. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый, с арома- 
тсм соуса, без призкуса хлеба. 

Ивет — поверхность свиных и телячьих изделий светло-золо- 
тистая, гсвяжьих и бараньих светло или темно-коричневая, на раз- 
резе не допускается розово-красной окраски, р 

Консистенция — сочная, пышная, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 659. 
КОТЛЕТЫ, БИТОЧКИ (ОСОБЫЕ] 


Расход сырья на сдну порцию, г 
Наименование сырья 1 | и | Е 


брутто | нетто | брутто | нетто брутто Ро ней 

Говядина (котлетнсе мясо) 115 85 75 55 — — 
Свинина (котлетное мясо) в 33 29 25 1. — 
Хлеб пшеничный 23 23 15 15 — — 
Молоко или вора 30 30 20 20 — — 
Сухари 15 15 10 10 — — 
Масса пслуфабриката — 185 — 123 — — 
Жир жизотный топленый 
пишевсй 10 10 5 5 — — 
ААасса гстовых котлет, 
биточков — 150 —- 100 — — 
Гарнир №№ 744, 750, 753, 757, 
7, 761. 765. 173, 793 — 100 — 150 _- — 
Соус №№ 824, 8727, 828, 829, 
863—865 — 50 — 50 — — 
или маргарин столовый, 
или масло сливочное 10 10 8 8 — — 

Выход с соусом — 300 — 300 -- — 

с жиром — 260 — 258 — — 


Технологические требсвания к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти, различные 
по форме и размерам, без грубой соединительной ткани. 

Для котлетного мяса из говядины допускается наличие соеди- 
нительной ткани не более 10% и не более 10% жира. 

Для котлетного мяса из свинины допускается наличие мягкой 
соединительной ткани не более 5% и наличие межмышечного и 
подкожного жира не более 30%. 


Технология приготовления 


Нарезанное на куски котлетное мясо измельчают на мясоруб- 
ке, соединяют с черствым пшеничным хлебом 1-го или высшего 
сорта, предварительно замоченным в молоке или воде, добавля- 
Фют соль, перец и перемешивают. После повторного пропускания 
через мясорубку котлетную массу еще раз перемешивают. 
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Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально- 
приплюснутой формы с заостренными концами (котлеты) или 
кругло-приплюснутой формы, толщиной 2,0—2,5 см (биточки) и 
жарят. 

При отпуске изделий их гарнируют и поливают жиром или 
соусом. 

Гарниры — каши рассыпчатые, бобовые отварные, макаронные 
изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное, кар- 
тофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого), 
овощи отварные с жиром, капуста тушеная, сложный гарнир. 

Соусы — красный основной, луковый, красный с луком и огур- 
цами, луковый с горчицей, сметанный, сметанный с томатом, сме- 
танный с луком. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — овально-приплюснутые с заостренными кон- 
цами котлеты, битсчки кругло-приплюснутые, запанированы тон- 
ким слоем в пшеничных сухарях, с обеих сторон покрыты румя- 
ной корочкой. Изделие уложено на блюдо, полито жиром или 
соусом, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый, с арома- 
том мяса, без привкуса хлеба. 

Цвет — поверхность свиных изделий светло-золотистая, го- 
вяжьих — темно-коричневая, на разрезе не допускается розово- 
красной окраски. 

Консистенция — сочная, пышная. 


РЕЦЕГТУРА № 660. : 
КОТЛЕТЫ МОСКОВСКИЕ 





—_ 


Расход сырья на одну порцию, г 





Наименование сырья ! п 1: 

| ь брутто | кетто брутто | чето брутто | нетто 
ЗЕ г _оруме нетто 1 бруто | чето _№ брупо | непо_ 
Говядина (котлезное ясо) — — 68 50 34 25 


— 894 894 447 447 


Жир-сырец говяжий, свиной 
— 1,2 1,0 0,6 0,5 


Лук репчатый 


Сухари — — 4 4 2 2 
Хлеб пшеничный — — 14 14 7 7 
Вода — — 20,8 20,8 10,4 10,4 
Соль —— — 1,2 1,2 0,6 0,6 
Перец — — 0,06 0,06 0,03 0,03 


Масса полуфабриката — 100 — 50 


Жир животный топленый 


пищевой -- — э 5 2 2 
Масса готового изделия — —- — 81 — 41 
Гарниры №№ 744, 750, 753, 757, 
759—761, 765, 773, 793 — — 150 — 150 
Соус №№ 824, 827, 828, 829, 
863—865 — — — 50 — 50 
или маргарин столовый — — — 10 — 5 
Выход с соусом — — — 281 — 241 
— — — 241 — 196 


с жиром 
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Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти различной 
формы и величины от шейной части, пашины, межреберного мя- 
са, покрсмки от говядины ! категории упитанности и куски мяса, 
полученные при выделении крупнокусковых полуфабрикатов и 
зачистке костей, с содержанием соединительной ткани не более 
10% и жира не более 10%. 


Технология приготовления 


Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально- 
приплюснутой формы с заостренными концами. Котлеты жарят 
и отпускают с гарниром и жиром или гарниром и соусом. 

Гарниры — каши рассыпчатые, бобовые отварные, макаронные 
изделия отверные с жиром, капуста тушеная, сложный гарнир. 

Соусы — красный основной, луковый, красный с луком и огур- 
цами, луковый с горчицей, сметанный, сметанный с томатом, сме- 
танный с луком. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — котлеты овально-приплюснутые с заостренным 
концом толщиной 2—2,5 см, с заостренными концами, запаниро- 
ваны тонким слоем в пшеничных сухарях, с обеих сторон покры- 
ты румяной корочкой. Изделие уложено на тарелку, полито жи- 
ром и соусом, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый, с арома- 
том специй, без привкуса хлеба. 

Цвет — поверхность светло- или темно-коричневая, на разре- 
зе не допускается розовой окраски. 

Консистенция — сочная, пышная, не мажущаяся. 


РЕЦЕПТУРА № 661. 
КОТЛЕТЫ ДОМАШНИЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 и Ч 


брутто | нато | брутто | нетто брутто | нетто 


49 36 24 18 
24,3 20,7 12,15 10,35 
2 р 1 1 


Говядина (котлетное мясо) 
Свинина (котлетное мясо) 
Жир-сырец говяжий, свиной 


Лук репчатый — = 2,4 20 1,2 1.0 
Сухари — — 4 4 2 2 
Яйца — — 1/40 шт. 1 1/80 шт. 0,5 
Хлеб — — 13 13 6,5 6,5 
Вода — — 20 20 10 10 
Соль — „— фа 1,2 0,6 0,6 
Перец — — 0,1 0,1 0,05 0,05 
Масса полуфабриката — — — 100 — 50 
Жир животный топленый 

пищевой -- — 5 5 7. 2 
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Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья } | н | И 

боутто | нетто { бруто | нето | брумо | нетто 

Масса готового изделия — —_ — 81 — 41 

Гарнир №№ 744, 750, 753, 757, 

759—761, 765, 773, 793 — — —> 150 — 156 

Соус №№ 824, 827, 828, 829, 

863—865 =— — — 50 — 50 

или мергарин столовый, 

или масло сливочное = — — 10 — 5 

Выход с соусом — — — 281 — 241 

и, — = 241 — 196 


с жиром 
Технологические требозания к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти, различной 
формы и размером, без грубой соединительной ткани. 

Для котлетного мяса из говядины допускается наличие соеди- 
нительной ткани не более 10% и не более 10% жира. 

Для котлетного мяса из свинины допускается наличие мягкой 
соединительной ткани не более 5% и наличие межмышечного и 
подкожного жира не более 30%. 


Технология приготовления 


Для приготовления рубленых изделий с добавлением хлеба, 
измельченное на мясорубке мясо соединяют с черствым пшенич- 
ным хлебсм 1-го сорта, предварительно замоченным в молоке 
или воде, добавляют соль, перец, лук репчатый и перемешива- 
ют. После повторного пропускания мяса через мясорубку кот- 
летную массу еще раз перемешивают. Из готовой котлетной мас- 
сы формуют изделия и жарят. 

При отпуске изделия гарнируют и поливают жиром или соу- 
сом. 

Гарниры: каши рассыпчатые, макаронные изделия отварные, 
картофельное пюре, картофель отварной картофель жареный 
и др. 

Соусы — красный основной луковый, сметанный сметанный 
с томатом, сметанный с луком. 


Требовакия к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — овально-приплюснутые, толщиной 2—2,5 см, 
с заостренными концами, запанированы тонким слоем в пшенич- 
ных сухарях, с обеих сторон покрыты румяной корочкой. Изделие 
уложено на тарелку, полито жиром или соусом, сбоку располо- 
жен гарнир. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый, с арома- 
том лука, специй, без привкуса хлеба. 

Цвет — поверхность светло-коричневая, на разрезе не допус- 
кается розовой окраски. 

Консистенция — сочная, пышная, не мажущаяся. 
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РЕЦЕПТУРА № 662. 


БИТОЧКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ ПОД СМЕТАННЫМ СОУСОМ С РИСОМ 
(по-казахски] 


Расход сырья на одну порцию, г 
‚ Наименование сырья | | й [ВУ 





брутто | нетто | брутто | нетто | _ бруто | нето_ 

Говядина (котлетное мясо} 101 74 101 74 50 37 
или свинина (котлетное мясо) 87 74 87 74 43 37 
или телятина (котлетное мясо) 112 74 112 74 56 37 
или баранина, козлятина 
(котлетное мясо) 103 74 103 74 52 37 
Хлеб пшеничный 18 18 18 18 9 9 
Молоко или вода 24 24 24 24 12 12 
Сухари 10 10 10 10 5 5 
Масса полуфабриката 
(биточки) — 123 — 123 — 62 
Жир животный топленый 
пищевой 6 6 6 6 з 3 
Масса жареных биточков — 109 — 100 — 50 
Гарнир № 749 — 140 — 140 — 140 
Соус № 863 — 100 — 100 — 75 
Сыр 4,3 4,0 4,3 4,0 93 Зо 
Масса полуфабриката — 341 — 341 —- 267 

Выход — 300 — 300 — 235 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти, различные 
по форме и размерам, без грубой соединительной ткани. Для 
котлетного мяса из говядины, баранины и телятины допускается 
наличие соединительной ткани не более 10% и не более 10% 
жира. Для котлетного мяса из свинины допускается наличие мяг- 
кой соединительной ткани не более 5% и наличие межмышечного 
и подкожного жира не более 30%. 


Технология приготовления 


На порционную сковороду, смазанную жиром, кладут рис, 
припущенный с томатом, сверху укладывают жареные до полуго- 
товности биточки, заливают сметанным соусом, посыпают тертым 
сыром и запекают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — форма биточков кругло-приплюснутая, без 
трешин, запанированы тонким слсем в пшеничных сухарях и об- 
жарены. Изделие уложено в порционную сковороду на рис, при- 
пущенный с томатом, залито соусом, посыпано тертым сыром и 
запечено. Подают изделие в порционной сковороде. 

Вкус и запах — запеченного мяса и риса, вкус в меру соленый, 
с ароматом томата и сметаны, без привкуса хлеба, на разрезе 
не допускается розово-красной окраски. 

Цвет — поверхность запеченных биточков и риса розово-оран- 
жевый; на разрезе биточков — серый, риса — светло-кремовый. 

Консистенция — биточки сочные, пышные, соус — эластичный, 
однородный. 
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РЕЦЕПТУРА № 663. 
КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЫЕ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С МОЛОЧНЫМ СОУСОМ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья р И | 11 


а пе брутто | нетто ‘' брутто | нетто | брумо | нетто 

Говядина (котлетное мясо) 101 74 101 74 50 37 
или свинина (котлетное мясо) 87 74 87 74 43 37 
или телятина (котлегное мясо) 112 74 112 74 56 37 
или баранина, ксзлятина 
(котлатное мясо) 103 74 103 74 52 37 
Хлеб гиценичный 18 18 18 18 9 9 
Молоко или вода 24 24 24 24 12 12 
Котлетная масса — 114 — 114 — эл 
Фарш-соус № &62 — ›. 54 — 54 = 26 
Масло сливочное 
или маргерин столовый 8 8 8 8 5 5 
Сыр 4,3 4,0 4,3 4,0 3,3 30 
Масса попуфабриката — 179 — 179 — 90 
Масса запеченных котлет - 140 — 140 — 70 
Гарнир №№ 757, 765, 766, 
792 23 — 100 — 100 — 150 
Соус №№ 824, 826 - — 50 — 50 — 50 

Выход — 290 — 290 — 270 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти, различные 
пс форме и размерам, без грубой соединительной ткани. 

Для котлетного мяса из говядины, баранины и телятины до- 
пускается наличие соединительной ткани не более 10% и не бо-' 
лее 10% жира. 

Для котлетного мяса из свинины допускается наличие мягкой 
соединительной ткани не более 5%\ и наличие межмышечного и 
подкожного жира не более 30%. 


Технология приготовления 


Непанированные котлеты кладут на смазанный жиром проти- 
вень или сковороду, в середине по длине котлеты делают углуб- 
ление, заполняют его густым молочным соусом, посыпают тер- 
тым сыром, сбрызгивают маслом и запекают 15—20 мин. 

При отпуске котлеты гарнируют, соус красный основной и 
красный с вином подливают сбоку. 

Гарнир — картофель отварной, овощи отварные с жиром; ово- 
щи, припущенные с жиром, сложные гарниры. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — овально-приплюснутой формы с заостренным 
концом по длине, в середине сделано углубление, заполненное 
фаршем-соусом, посыпано тертым сыром и запечено. При от- 
пуске сбоку полит соус и уложен гарнир. 
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Вкус и запах — запеченного мяса, вкус в меру соленый, с 
ароматом томата, молочного соуса, без привкуса хлеба. 

Цвет — поверхность запеченных котлет розово-оранжевая, 
в разрезе — цвет серый. 

Консистенция — сочная, пышная, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 664. 
ЗРАЗЫ РУБЛЕНЫЕ 





Раскод сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья } | и И 


__. в ЕЕ брутто | нетто | брумо | нетто брутто | немо _ 
Говядина (котлетное мясо) 103 76 103 76 52 38 
или свинина (ксотлетное мясо) 89 76 89 76 45 38 
или телятина (кстлетное мясо) 115 76 115 76 58 38 
или баранина, козлятина 
{котлетное мясо) 106 76 106 76 53 38 
Хлеб пшеничный 16 16 16 16 8 8 
Молоко ипи вода 23 23 23 23 1} 11 
Котлетная масса = 113 — 113 — 56 
Фарш: 
лук репчатый 62 52 62 52 31 26 
жир животный топленый 
пищевой 7 7 7 7 4 4 
Масса пассерованного лука — 26 — 26 же 13 
Яйца 1/4 шт. 10 1/4 шт. 10 1/8шт. 5 
Петрушка (зелень) 5 4 5 4 3 2 
Масса фарша — 40 — 40 — 20 
Сухари 12 12 12 12 6 6 
Масса полуфабриката — 165 — 165 — 82 
Жир животный топленый 
пищевой 6 6 6 6 4 4 
Масса жареных зраз —— 140 = 140 — 70 
Гарнир М№№ 744, 757, 759, 765 — 100 = 100 =. 150 
Соус №№ 824, 827, 829 — 50 — 50 в 50 
Выход — 290 — 290 — 270 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти, различных 
по форме и размерам, без грубой соединительной ткани. 

Для котлетного мяса из говядины, баранины и телятины до- 
пускается наличие соединительной ткани не более 10% и не бо- 
лее 10$ жира. 

Для котлетного мяса из свинины допускается наличие мягкой 
соединительной ткани не более 5% и наличие межмышечного и 
подкожного жира не более 30%. 


Технология приготовления 


Котлетную массу формуют в виде лепешки, толщиной в 1 см, 
на середину которой кладут фарш (измельченный пассерованный 
лук и зелень, рубленые вареные яйца). После этого края лепеш- 
ки соединяют, панируют в сухарях, придавая им овально-приплюс- 
нутую форму и жарят. Отпускают с гарниром и соусом по 2— 
1 шт, на порцию. 
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Приготовить зразы можно и без яиц, увеличив соответственно 
закладку пассерованного лука. Вместо указанного в рецеятуре 
фарша, зразы можно фаршировать омлетом, нарезанным мелки- 
ми ломтиками. 

Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре кар- 
тофельное, овощи отварные с жиром. 

Ссусы — красный основной, луковый, луковый с горчицей. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — форма приплюснуто-овальная, зразы запани- 
рованы тонким слоем в сухарях пшеничных, с обеих сторон по- 
крыть румяной корочкой. Начинка в зразах полностью закрыта 
оболочкой мясного фарша. Изделие уложено на тарелку, сбоку 
подлит соус и уложен гарнир. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый, с арома- 
том пассерованного лука, яиц, без привкуса хлеба. 

Цвет — поджаренная поверхность золотистая, не допускается 
в оболочке мяса розово-красной окраски. 

Кснсистенция — сочная, рыхлая, мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 665. 
ЗРАЗЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ РИСОМ (ПАРОВЫЕ) 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 





брутто | нетто брутто | нетто ` брупо | непо_ 

Говядина (котлетное мясо) 103 76 103 76 52 38 
Хлеб пшеничный 16 16 16 16 8 8 
Мопоко или вода 23 23 23 23 11 11 
Котлетная масса — 113 — 113 — 56 
На фарш: 
рис припущенный № 748 — 52 — 52 — 26 
Масса полуфабриката — 165 — 165 — 82 
Масса готовых зраз — 140 — 140 = - 70 
Гарнир №№ 757, 759, 765, 766, 
769, 770 — 100 — 100 — 150 
Масло сливочное 
или маргарин столовый э 5 5 5 3 3 
или соус Мо№ 844, 859, 863 — 50 — 50 — 50 

Выход с жиром — 245 — 245 = 223 

с соусом — 290 — 290 — 270 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти различной 
формы и величины от шейной части, пашины, межреберного мя- 
са, покромки от говядины ПН категории упитанности и куски мяса, 
полученные при выделении крупно-кусковых пслуфабрикагов и 
зачистке костей с содержанием соединительной ткани не более 
10% и жира не более 10%, 
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Технология приготовления 


Котлетную массу приготавливают следующим образом: наре- 
занное на куски котлетное мясо измельчают на мясорубке, до- 
бавляют воду (или молоко), соль, перец, предварительно замо- 
ченный черствый пшеничный хлеб, пропускают повторно через 
мясорубку, перемешивают. 

Из котлетной массы формуют изделия в виде лепешек, тол- 
щиной в 1 см, на середину кладут припущенный рис, заправлен- 
ный жиром. Посло этого края лепешок соединяют, придают 
овальную форму, кладут на решетку паровой коробки и варят на 
пару при закрытой крышке 15—20 мин. 

Отпускают с гарниром и жиром ипи с гарниром и соусом. 

Гарниры — картофель отварной пюре картофельное, овощи 
отварные с жиром; овощи, припущенные с жиром, пюре из мор- 
кови или свеклы. 

Соусы — паровой, молочный, сметанный. 


Требсвания к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — приплюснуто-овальной формы, поверхность и 
края ровные, без трещин. На тарелку уложены зразы, сбоку гар- 
нир и подлит соус. 

Вкус и запах — вареного мяса и припущенного риса, вкус в 
меру ссленый, с ароматом мяса и риса. 

Цвет — поверхности от светло-серого до серого. 

Консистенция — мягкая, сочная, пышная. 


РЕЦЕПТУРА № 666. 
РУЛЕТ С МАКАРОНАМИ ИЛИ ЯЙЦАМИ 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья ! ] п | тн 
брутто | нето | бруто | нетто _| брутто | нетто 
Говядина (котлетное мясо) 155 114 155 114 103 76 
или баранина, козлятина 
{котлетное мясо} 159 114 159 114 106 76 
или телятина (котлетное мясо) 173 114 173 114 115 76 
Хлеб пшеничный 23 23 23 2 15 15 
Молоко или вода 34 34 34 34 23 23 
Котлетная масса — 170 — 170 — 113 
Фари:: 
макароны отварные № 753 — 125 — 125 — 75 
или яйца 2 шт. 80  2шт. 20 —1шт. 40 
Маргарин столовый 3 В 3 3 2 2 
Масса фарша из макарон — 128 — 128 — 2 
или из яиц — 83 — 83 — 42 
Яйца 1/4 шт. 10 1/4 шт. 10 1/6 шт. 7 
Сухари 6 6 6 6 4 8 
Масса полуфабриката 
с макаронами = 313 — 313 — 199 
Масса полуфабриката 
с яйцом — 267 —- 267 — 165 
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Расход сырья на эдну порцию, г 
Наименование сырья | | й | 1 


` брумо | нато. | брутто | нетто | боуто { немо _ 

Маргарин столовый (на смазку 

противня и сбрызгивания) 4 4 4 4 3 3 
Масса готового рулета 

с макаронами — 275 — 275 — 175 
< яйцом — 235 — 235 — 145 
Соус №№ 824, 827 — 50 — 50 — 59 
Выход с макаронами — 325 — 325 — 225 
с яйцом — 285 — 285 — 195 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти, различные 
по форме и размерам, без грубой соединительной ткани, допус- 
кается наличие соединительной ткани не более 10% и не более 
104$ жира. 


Технология приготовления 


На смоченную водой полотняную салфетку раскладывают кот- 
летную массу ровным слоем, толщиной в 1,5—2 см. На котлетную 
массу кладут фарш, заправленный жиром, отварные макароны 
или рубленые крутые яйца, затем края салфетки соединяют так, 
чтобы один край котлетной массы слегка находил на другой и 
рулет скатывают с салфеткой на смазанный жиром противень 
швом вниз. 

Поверхность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, 
сбрызгивают жиром, прокалывают в нескольких местах и запека- 
ют 30—40 мин. 

Готовый рулет режут на порции и поливают соусом. 

Рулет с яйцом можно отпускать с рассыпчатыми кашами, от- 
варными макаронными изделиями, с картофелем и отварными 
овощами, с картофельным пюре (75 г на порцию). 

Соусы — красный основной, луковый. 


Требозания к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кусок рулета поперечного ломтика батона. 
Поверхность изделия нерастрескавшаяся, с хорошо поджаренной 
корочкой, на разрезе однородная масса в середине рубленое 
яйцо или отварные макароны. На тарелку уложен кусок рулета, 
сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — запеченной котлетной массы с яйцом или ма- 
каронами, в меру соленый, с привкусом перца. 

Цвет — корочка от светло-коричневого до коричневого цве- 
та, на разрезе мяса — серый, фарша — светло-кремовый или жел- 
товатый. 

Консистенция — сочная, рыхлая, мягкая. 
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РЕЦЕПТУРА № 667. 
РУЛЕТ С ЛУКОМ И ЯЯЦОМ 


Расход сырья ча 1 порцию, г 


Наименование сырья 





брутто нетто 
Говядина (котлетное мясо) 103 76 
или баранина, козлятина (котлетное мясо) 106 76 
или телятина (котлетное мясо) 115 76 
Хлеб пшеничный 15 15 
Мопоко или вода 23 23 
Котлетная масса — 113 
Фарш: лук репчатый 57 48 
маргарин столовый 5 5 
Масса пассерованного лука — 24 
Яйца 1/4 шт. 10 
Петрушка (зелень) ь 4 
Масса фарша — 38 
Яйца 1/5 шт. 8 
Сухари 4 4 
Масса полуфабриката — 163 
Жир животный топленый пищевой (на смазку противня) 
и сбрызгивание 1 1 
Масса готового рулета — 142 
Гарнир №№ 744, 757, 759, 765 — 100 
— 242 


Выход 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти, различные 
по форме и размерам, без грубой соединительной ткани, допус- 
кается наличие соединительной ткани не более 10% и не более 
10% жира. 


Технология приготовления 


Для приготовления фарша, пассерованный лук рубят, соеди- 
няют с измельченными вареными яйцами и зеленью петрушки. 
На смоченную водой полотняную салфетку раскладывают котлет- 
ную массу ровным слоем, толщиной в 1,5—2 см. На котлетную 
массу кладут фарш. Затем края салфетки соединяют так, чтобы 
один край котлетной массы слегка находил на другой и рулет 
скатывают с салфетки на смазанный жиром противень швом 
вниз. Поверхность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, 
сбрызгивают жиром, прокалывают в нескольких местах и запе- 
кают 30—40 мин. 

Допускается приготовление рулета без яиц, с соответствую- 
щим увеличением закладки репчатого лука. 

Рулет можно отпускать с соусом красным или луковым (50 г 
на порцию). 

Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре кар- 
тофельное, овощи отварные с жиром. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кусок рулета в виде поперечного ломтика ба- 
тона, поверхность нерастрескавшаяся, с хорошо поджаренной ко- 
рочкой, на разрезе однородная масса, в середине фарш из пас- 
серованного лука и яйца. На тарелку уложен кусок рулета, сбоку 
расположен гарнир. 

Вкус и запах — запеченной котлетной массы с пассерованным 
луком и яйцом, в меру соленый, с привкусом перца. 

Цвет — корочки— от светло-коричневого до коричневого, на 
разрезе — от серого до светло-коричневого. 

Консистенция — сочная, рыхлая, мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 668. 


ТЕФТЕЛИ. 1-й ВАРИАНТ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 | И Ш} 


брутто | нетто | бруто | нето ” брупо | непо . утто | нетто _ 

Говядина (котлетное мясо) 103 76 103 76 52 38 
или свинина (котлетное мясо) 89 76 89 76 45 38 
или телятина (котлетное мясо) 115 76 115 76 58 38 
или баранина, козлятина 
(котлетное мясо) 106 76 106 76 53 38 
Хлеб пшеничный 16 16 16 16 8 8 
Молоко или вода 24 24 24 24 12 12 
Лук репчатый 29 24 29 24 24 20 
Жир животный топленый 
пищевой 4 4 4 4 3 3 
Масса пассерованного лука — 12 — 12 — 10 
Мука пшеничная 8 8 8 8 4 4 
Масса полуфабриката — 135 — 135 — 71 
Жир животный топленый 
пищевой 7 7 7 7 3 3 
Масса готовых тефтелей — 115 — 115 — 60 
Ссус №№ 824, 833, 849, 864 — 75 — 75 — 50 
Гарнир М2№ 744, 747, 757, 759, 
765 — 100 — 160 — 150 

Выход — 290 — 290 — 260 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти, различной 
формы и величины, без грубой соединительной ткани. 

Для котлетного мяса из говядины, баранины и телятины до- 
пускается наличие соединительной ткани не более 10% и не бо- 
лее 10%. жира. 

Для котлетного мяса из свинины допускается наличие мягкой 
соединительной ткани не более 5% и наличия межмышечного и 
подкожного жира не более 30%. 
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Технология приготовления 


В котлетную массу добавляют измельченный пассерованный 
репчатый лук (можно добавлять зеленый лук, перемешивают и 
формуют в виде шариков по 3—4 штуки на порцию, панируют в 
муке, обжаривают, перекладывают в неглубокую посуду в 1—2 
ряда, заливают соусом, в котсрый добавляют 10—20 г воды и 
тушат 8—1С мин. 

Отпускают тефтели с гарниром и соусом, в котором сни ту- 
шились. 

Соусы — красный основной, красный с кореньями (для тефте- 
лей), томатный, сметанный с томатом. 

Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной картофель от- | 
варной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром. | 


Требования к качеству блюда и оформлению | 

Внешний вид — форма шариков, поверхность ровная, без тое- ( 
щин, имеет поджаристую корочку. Изделия уложены на тарелку | 
по 3—4 шт. на порцию, залиты соусом, сбоку расположен гар- 
нир. 

Вкус и запах — тушеного мяса, вкус острый, с ароматом лука, 
мяса, соуса, без привкуса хлеба и горелого соуса. 

Цвет — светло-коричневый, красный или темно-коричневый, в 
зависимости от вида соуса, 

Консистенция — плотная, сочная, однородная, без грубой со- 
единительной ткани и сухожилий. 


РЕЦЕПТУРА № 669. 


иж, 


ТЕФТЕЛИ. 
2-й ВАРИАНТ 


Расход сысья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 | Н ] 1 
са | 


о брумо | немое 1 бруто | нете 1 брумо | ‘нетте_ 
Гозядина (котлетное мясо} 103 76 103 76 5 38 
или свинина (котлетное мясс} 89 76 89 76 45 38 
или гелятина (котлетнсе мясо} 115 76 115 76 58 38 
или баранина, козлятина 
(котлетное мясо} 106 76 106 76 Е 38 
Вода 12 12 12 12 6 6 
Крупа рисовая 11 11 11 11 5 5 
ААасса готового рессыпчатого 
риса — 39 — 30 — 15 
Лук репчатый 29 24 29 24 21 18 
}Иир животный топленый 
пищевой А 4 4 4 3 3 
Масса пассерованного лука — $2 — 12 — 9 
Мука пшеничная 8 8 8 8 4 4 
Масса полуфабриката — 135 —— 135 — 71 
Жир живстный топленый з 
пищевой 7 7 й 7 5 5 
Масса готовых тефтелей — 115 — н- — 60 
Соус №№ 824, 833, 848, 854 — 75 — 75 — 59 
Гарнир №№ 757, 759, 765 — 125 — 125 — 150 
Выход — 315 — 315 =— 260 
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Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти, различные 
по форме и размерам, без грубой соединительной ткани. 

Для котлетного мяса из говядины, баранины и телятины до- 
пускается наличие соединительной ткани не более 10% и не бо- 
лее 10% жира. 

Для котлетного мяса из свинины допускается наличие мягкой 
соединительной ткани не более 5% и наличие межмышечного и 
подкожного жира не более 30%. 


Технология приготовления 


В мясной фарш без хлеба добавляют соль, перец, мелко на- 
резанный пассерованный лук, рассыпчатый рис, перемешивают и 
разделяют тефтели в виде шариков по 3—4 штуки на порцию. 
Шарики панируют в муке, обжаривают, перекладывают в неглу- 
бокую посуду в 1—2 ряда, заливают. соусом с добавлением воды 
(10—20 г на порцию) и тушат 8—10 мин. 

При отпуске тефтели гарнируют и поливают соусом, в котором 
они тушились. 

Соусь: — те же, что и в рец. № 668 (красный основной, крас- 
ный с кореньями, (для тефтелей), томатный, сметанный с томатом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — форма шариков, поверхность ровная, без тре- 
щин, имеет поджаристую корочку. Изделия уложены на тарелку 
по 3—4 шт. на порцию, залиты соусом, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — тушеного мяса, вкус острый, с ароматом лука, 
соуса. 

Цвет — светло-коричневый, красный или темно-коричневый, в 
зависимости от вида соуса. 

Консистенция — плотная, сочная, однородная, без грубых со- 
единительных тканей и сухожилий. 


РЕЦЕПТУРА № 670. 
ФРИКАДЕЛЬКИ В СОУСЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименсвание сырья 1 Н } и 








А _| _бруто | нето | бруме | нетто | _ брупо | нето _ 

Говядина (котлетное мясо) 103 76 103 76 эа 38 
или телятина (котлетное мясо) 115 76 115 76 58 38 
или свинина (котлетное мясо) 89 76 59 75 45 38 
или баранина, козлятина 

(котлегное мясо) 106 76 10% 76 53 38 
Хлеб пшеничный 16 16 16 16 8 8 
Молоко или вода 22 22 22 22 11 11 
Лук репчатый 7 6 7 6 5 4 
Мука 10 10 $0 10 5 3 
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Расход сырья мнё одну порцию, г 
Наименование сырья } | п 11 


ив _ бруто | нето { бручо | мемо | брумо | немо _ 

Масса полуфабриката — 129 — 129 = 65 

Жир животный топленый 

пищевой 7 7 7 7 5 5 

Масса готовых фрикаделек — 110 — 110 — 55 

Соус №№ 833, 848, 863—865 — 75 =— 75 — 50 

Гарнир №№ 744, 747, 757, 759— 

761, 765 = 100 — 100 —- 150 
Выход — 285 — 285 — 255 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти, различные 
по форме и размерам, без грубой соединительной ткани. 

Для котлетного мяса из говядины, баранины и телятины до- 
пускается наличие соединительной ткани не более 10% и не бо- 
лее 10% жира. 

Для котлетного мяса из свинины допускается наличие мягкой 
соединительной ткани не более 5 и наличие межмышечного и 
подкожного жира не более 30%. 


Технология приготовления 


Котлетную массу, с добавлением сырого репчатого лука, раз- 
деляют в виде шариков массой 10—12 г, затем панируют в муке, 
обжаривают, перекладывают в неглубокую посуду в 1—2 ряда, 
заливают соусом и тушат 5—10 мин до готовности. Отпускают 
фрикадельки с соусом, в котором они тушились, и гарниром. 

Соусы — красный с кореньями (для тефтелей), томатный, сме- 
танный, сметанный с томатом, сметанный с луком. 

Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной, картофель отвар- 
ной, пюре картофельное, картофель жареный, овощи отварные 


< жиром. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — форма шариков, поверхность ровная, без тре- 
щин, имеет поджаристую корочку. Изделие уложено на тарелку 
по 5—10 шт. на порцию, залиты соусом, сбоку расположен гар- 
нир. 

Вкус и запах — тушеного мяса, вкус острый с ароматом лука, 
соуса. 

Цвет — светло-коричневый, красный или темно-коричневый, в 


зависимости от вида соуса. 
Консистенция — плотная, сочная, однородная, без грубой со- 


единительной ткани и сухожилий. 
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РЕНЕПТУРА № 671. 
БИТОЧКИ ПАРОВЫЕ 





Расход сырья на одну порцию, г 
1 И т 


Наименсвание сырья 





брутто | не!то брутто | непо брутто | нетто 

Говядина (котлетное мясо) 101 74 76 56 50 37 
или телятина (котлетное мясо) 112 74 85 56 56 37 
Хлеб пшеничный 18 18 13 13 9 9 
Молоко или вода 22 22 16 16 11 11 
Масло сливочное 
или маргарин столовый А а 3 3 2 2 
Масса полуфабриката — 114 — 85 — 57 
Масса припущенных биточков — 100 — 75 —- 50 
Гарнир №№ 748, 759, 767, 800 — 100 — 150 — 150 
Соус №№ 844—846 — 75 — 50 = 50 

Выход — 275 — 275 — 250 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти различной 
формы и величины от шейной части, пашины, межреберного мя- 
са, покромки от говядины | категории упитанности и куски мяса, 
полученные при выделении крупнокусковых полуфабрикатов и 
зачистке костей с содержанием соединительной ткани не более 
10% и жира не более 10%. 


Технология приготовления 


Из взбитой котлетной массы с добавлением жира формуют 
биточки, которые варят на пару 20—25 мин или припускают под 
крышкой 15—20 мин. Отпускают биточки с гарниром и соусом. 
В качестве дополнительного гарнира можно дать готовые варе- 
ные белые грибы или шампиньоны (40, 20, 10 г нетто по |, Пи Ш 
колонкам соответственно). 

Гарниры — рис припущенный пюре картофельное, овощи в 
молочном соусе (1-й вариант), сложный гарнир. 

Соусы — паровой, белый с яйцом, белый с овощами. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — биточки правильной кругло-приплюснутой фор- 
мы, поверхность и края ровные, без трещин. На тарелку уложе- 
ны биточки, сбоку расположен гарнир и подлит соус. 

Вкус и запах — вареного мяса, вкус в меру соленый, без при- 
вкуса хлеба, с ароматом соуса. 

Цвет — поверхности и на изломе от светло-серого до серого. 

Консистенция — битсчков мягкая, сочная, однородная, пыш- 
ная; соуса — эластичная, однородная. 
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РЕЦЕПТУРА № 672. 
ОЛАДЬИ ИЗ ПЕЧЕНИ ь 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 | 1} И 


А ов с ща 
Печень говяжья 139 115 120 100 — — 
или печень свиная 131 115 114 100 — — 
Хлеб пшеничный 20 20 15 15 — — 
Масло сгивочное 
или маргарин столовый 5 5 3 3 — — 
Масса полуфабриката -- 136 — 115 — — 
Жир животный топленый 
пищевой 13 13 11 11 — — 
Масса жареных оладьев — 120 — 101 —. — 
Гарнир М№№ 759—761, 76 — -— 150 — 150 а $ 
Масло сливочное 
или маргарин столовый 6 6 Э 5 Е 288 
Выход — 276 — 256 = — 


Технологические требования к основному сырью 


Печень освобождена от наружных кровеносных сосудов, лим- 
фатических узлов, желчного пузыря и его протоков. Цвет ее от 
светло-красного до темно-коричневого с оттенками; поверхность 
блестящая. 


Технология приготовления 


Подготовленную печень пропускают через мясорубку, соеди- 
няют с натертым черствым хлебом, добавляют жир, соль, перец 
и разделывают в виде лепешек по 2—3 шт. на порцию. Жарят 
на сковорсде с жиром, нагретым до 150—180°С, до образова- 
ния корочки с обеих сторон. При отпуске оладьи поливают жиром 
и гарнируют. 

Гарниры — пюре картофельное, картофель жареный (из ва- 
реного), картофель жареный (из сырого); овощи, припущенные 
‹ жиром. 

Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — форма овальная или круглая, изделие толщи- 
ной 10—12 мм, хорошо прожарены, с обеих сторон покрыты ру- 
мяной корочкой, политы жиром, сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — жареной: печени, вкус в меру соленый, с арома- 
ом почени. 

Цвет -— от коричневого до темно-коричневого. 

Консистенция — сочная, рыхлая, мягкая. 
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РЕЦЕПТУРА № 673. 
КНЕЛИ ИЗ ГОВЯДИНЫ 


Расход сырья на одну порцию, г 


Нэименование сырья | | И | Е 


брутто | нетто | брутто | нетс | боуто | нетто 

Говядина (боковой и наружный 
куски тазобедренной части) 109 80 82 69 54 40 
Хлеб пшеничный (мякищ) 8 8 6 5 4 4 
Мопоко 41 41 31 31 21 21 
Яйца (белки) 1/4 изт. 6 1/6 шг. 4 1/8 шз. 3 
Масса полуфабриката — 133 — 100 — 67 
Маргарин столовый 
{для смазывения форм) 2 2 2 2 2 и 
Масса готовых кнелей 2 100 — 75 — 50 
Гарнир М№0№ 747, 758, 759, 765, 
766, 769, 770 — 100 —= 150 — 150 
Масло сливочное 
или маргарин столовьй 5 5 5 5 5 5 
или соус № 859 — 50 — 40 — 30 

Выход с жиром — 205 — 230 — 205 

с соусом — 250 — 265 — 230 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Боковой кусок представляет собой мякоть, поверхность покры- 
та тонкой пленкой, межмышечная соединительная ткань не уда- 
лена. 

Наружный кусок представляет собой мякоть, поверхность по- 
крыта мягкой пленкой или слоем подкожного жира толщиной не 
более 10 мм. Межмышечная соединительная ткань не удалена. 

Наружный кусок представляет собой мякоть, поверхность по- 
крыта мягкой пленкой или слоем подкожного жира толщиной не 
более 10 мм. Межмышечная соединительная ткань не удалена. 


Технология приготовления 


Мясо пропускают через мясорубку с паштетной решеткой, до- 
бавляют земоченный в молоке мякиш черствого пшеничного 
хлеба, смешивают и вновь дважды пропускают через мясорубку 
с паштетной решеткой, перемешивают и протирают. Затем массу 
взбивают, постепенно добавляют яичный белок и молоко. В кон- 
це взбивания солят. Кусочек хорошо взбитой сырой кнельной 
массы не тонет в горячей воде. 

Готовую кнельную массу раскладывают в специальные формы, 
смазанные жиром и варят на пару или на водяной бане, или раз- 
делыьывают при помощи кондитерского мешка и припускают 15— 
20 мин. 

`Отпускают кнели с гарниром и молочным соусом или с гарни: 
ром и жиром. 

Гарниры — рис отварной, картофель в молоке, овощи отвар- 
ные с жиром; овощи, припущенные с жиром; пюре из моркови 
или свеклы (1-й и 2-й варианты). 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделия, вынутые из формы, уложены на та- 
релку, политы жиром или соусом. Сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — вареного мяса, вкус в меру соленый, нежный, 
с ароматом молочного соуса, без привкуса хлеба. 

Цвет — поверхности и на изломе от светло-серого до серого. 

Консистенция — пышная, мягкая, сочная, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 674. 
ПУДИНГ ИЗ ГОВЯДИНЫ 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | Н 1: 








брутто | нетто брутто | нетто ` брупо | нено. 

Говядина (боковой и наружный 
куски тазобедренной части) 219 161 1654 121 110 81 
Масса вареной говядины — 100 — 75 — 50 
Масло сливочное 
или маргарин столовый 7 7 5 5 3 3 
Яйца 3/7 шт. 17 1/3Зшт. 13 1/4 шт. 10 
Молоко 30 30 23 23 15 15 
Масса полуфабриката — 151 — 114 — 7 
Маргарин столовый 
(для смазывания форм) 2 2 2 2 2 2 
Масса готового пудинга — 137 — 104 — 70 
Гарнир №№ 747, 758, 759, 765, 
766, 769, 770 — 150 — 150 — 150 
Масло сливочное 
или маргарин столовый 6 6 5 5 4 4 

Выход — 293 — 259 — 224 


Технологические требования к основному сырью 


Боковой кусок представляет собой мякоть, поверхность по- 
крыта тонкой пленкой межмышечная соединительная ткань не 
удалена. 

Наружный кусок — мякоть, поверхность покрыта мягкой плен- 
кой или слоем подкожного жира толщиной не более 10 мм. Меж- 
мышечная соединительная ткань удалена. 


Технология приготовления 


Вареное мясо пропускают два раза через мясорубку, добав- 
ляют сливочное масло или маргарин, молоко, желтки яиц, соль, 
хорошо вымешивают, соединяют с взбитыми белками, осторожно 
перемешивают, раскладывают в смазанные жиром формы и ва- 
рят на пару или на водяной бане 25—30 мин. 

Отпускают пудинг с гарниром и жиром. 

Гарниры — рис отварной, картофель в молоке, овощи отвар- 
ные с жиром; овощи, припущенные с жиром; пюре из моркови 
иил свеклы (1-й и 2-й варианты). 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — вынутый из формы пудинг уложен на тарел- 
ку, полит жиром, сбоку расположен гарнир. 
Вкус и запах — вареного мяса, вкус в меру соленый, нежный, 


с ароматом жира. 
Цвет — поверхности и на изломе от светло-серого до серого. 
Консистенция — мягкая, сочная, однородная, пышная. 


РЕЦЕПТУРА № 675. 


БИТОЧКИ ПО-СЕЛЯНСКИ 
(украинское национальное блюдо] 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | | И | НЕ 


| брутто | _ нетто | брутто | нетто брутто | нетто 

Говядина (котлетное мясо) 136 100 101 74 — — 
Жир-сырец (говяжий или свиной) 5 5 4 4 — — 
Лук репчатый 12 10 12 10 — — 
Вода 15 15 10 10 —- — 
Мука пшеничная 5 5 5 э — — 
Масса полуфабриката — 130 — 100 — — 
Жир животный топленый 
пищевой 8 8 6 6 — — 
Масса готовых биточков — 100 — 75 — — 
На соус: 
Грибы сушеные 5 107 3 6* — 
Лук репчатый 42 35 27 23 — — 
Жир животный топленый 
пищевой 5 5 4 4 — 
Вода 50 50 40 40 — — 
Томатнсе пюре 8 8 6 6 — — 
Масса соуса с томатным 
пюре, луком и грибами — 75 — 50 — — 
Картофель 173 130 173 130 — 
Морковь 16 13 16 13 — — 
Лук репчатый 29 24 29 24 — 
Томатное пюре 9 9 9 9 — — 
Жир животный гопленый 
пищевой 11 11 11 11 — — 
Масса тушеных овощей = 150 — 150 — — 

Выход — 325 — 275 — — 


* Масса вареных грибов, 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски’ мякоти различной 
формы и величины от шейной части, пашины, межреберного мя- 
са, полученные при выделени крупнокусковых полуфабрикатов и 
зачистке костей с содержанием соединительной ткани не более 
10% и жира не более 10%, 








Технология приготовления 


Говядину вместе с жиром-сырцом измельчают на мясорубке 
с крупнсй решеткой, добавляют мелко нарезанный репчатый лук, 
воду, соль, перец и хорошо перемешивают. Из приготовленной 
массы формуют биточки (по 1 шт. на порцию), панируют в муке 
и обжаривают с дзух сторон. 

Подготовленные вареные грибы мелко нарезают и обжари- 
вают вместе с луком и томатным пюре. Обжаренные биточки 
перекладывают в посуду, добавляют поджаренные < луком и 
томатным пюре грибы, заливают грибным отваром и тушат 19— 
15 мин. Картофель и морковь нарезают кубиками или дольками, 
обжаривают отдельно почти до готовности. Затем соединяюг с 
мелко нарезанным луком, пассеровенным томатным пюре, зали- 
вают бульсном или водой и тушат до готовности. В конце туше- 
ния добавляют перец и лавровый лист. 

Отпускают биточки с тушеными овощами и соусом, в котором 
они тушились. 


Требования к качеству блюда и осформлению 


Внешний вид — приплюснуто-круглой формы, поверхность и 
края ровные, без трещин, имеют поджаристую корочку. Изделия 
уложены на тарелку вместе с тушеными овощами и соусом, в ко- 
тором они тушились. 

Вкус и запах — тушеного мяса и тушеных овощей с соусом, 
вкус острый, с ароматом лука, грибов. 

Цвет — поверхность биточков светло-коричневая, овощей — 
темно-оранжевая. 

Консистенмия — сочная, мягкая, нежная. 


РЕЦЕГТУРА № 676. 


КОТЛЕТЫ ПОЛТАВСКИЕ 
(украинское национальное блюдо) 





| Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 | Н Е 


Е. | брутто | нетто | брумпо | нетто | брумо р нетто. 

Говядина (котлетное мясо) 141 104 106 78 — — 
Вода 10 10 7 7 — — 
Шпик 10 10 7 7 — е. 
Чеснок 1,3 1 1 0,8 == — 
Сухари 12 12 9 о — — 
Масса полуфабриката — 135 — 100 -—- — 
Жир животный топленый 
пищевой 9 9 7 7 — — 
Масса жареных котлет — 100 — 75 =— 
Гарнир №№ 761, 762 — 150 — 150 — — 
Масло сливочное 
или маргарин столозый 7 7 5 5 — 

Выход — 257 — 230 => == 











Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти различной 
формы и величины от шейной части, пашины, межреберного мя- 
са, полученные при выделении крупнокусковых полуфабрикатов 
и зачистке костей, с содержанием соединительной ткани не 6о- 
лее 10% и жира не более 10%. 


Технология приготовления 


Говядину пропускают два раза через мясорубку, добавляют 
воду, шпик, нарезанный мелкими кубиками, измельченный чеснок, 
соль, перец и перемешивают. 

Из подготовленной массы формуют котлеты (по 2 шт. на пор- 
цию), панируют в сухарях и жарят. Подают с жареным картофе- 
лем. 

При отпуске котлеты поливают жиром. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — котлеты овально-приплюснутые с заостренным 
концом толщиной 2—2,5 см, запанированы тонким слоем в пше- 
ничных сухарях, с обеих сторон покрыты румяной корочкой. Из- 
делия уложены на тарелку по 2 шт. на порцию, политы жиром, 
сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый, с арома- 
том специй. 

Цвет — корочки — золотистый, на разрезе — от серого до тем- 
но-серого. 

Консистенция — сочная, сднородная, без грубой соединитель- 
ной ткани и сухожилий. 


РЕЦЕПТУРА № 677. 


КУПАТЫ [КОЛБАСКИ} 
{грузинское национальное блюдо] 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наиме:озание сырья 1 | п | ГИ 





брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | нетто _ 

Свинина (котлетное мясо} 288 245 259 221 — — 
Лук репчатый 30 25 25 21 — — 
Чеснок з 2.3 26 2 -- — 
Гранат (зерна) 20 12 №5 9 — — 
Хмели-сунели (сушеная зелень) 0,5 0,5 0,4 0,4 — — 
Корица 0,01 0,01 0,01 0,01 — — 
Гвоздика 0,01 0,91 0,01 0,01 — — 
Кишки свиные сушеные 5 5 о 5 — — 
Масса полуфабриката — 285 — 250 — — 
Жис животный топленый 
пищевоя 4 4 3 3 — — 
Масса жареных купат — 215 — 190 — — 
Лук репчатый 60 50 48 40 — — 
Петрушка (зелень) 7 5 Я 5 -- — 
Острая ткемалевая подпива 40 40 30 30 — — 

Выход — 310 — 265 — — 
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Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо из свинины представляет собой куски жило- 
ванной свинины, различные по форме и величине от всех частей 
полутуши. Наличие мягкой соединительной ткани не более 5%, 
наличие межмышечного и подкожного жира не более 3%. 


Технология приготовления 


Свинину пропускают через мясорубку, добавляют мелко на- 
резанный лук, корицу, гвоздику, гранат, хмели-сунели, чеснок и 
перец. 

Этим фаршем набивают предварительно замоченные сухие 
кишки, концы которых завязывают, придают им форму подковы 
и жарят на сковороде с добавлением жира. Купаты можно жа- 
рить и над углями, в этом случае жир из рецептуры исключается. 

При отпуске купаты гарнируют репчатым луком, нарезанным 
кольцами, и зеленью. 

Соус подают отдельно. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — подковообразной формы изделие уложено на 
блюдо, поверхность подрумянена, рядом расположен лук, наре- 
занный кольцами и зелень. Соус подан отдельно. 

Вкус и запах — жареного мяса, вкус в меру соленый, с арома- 


том чеснока и приправ. 
Цвет -—— на поверхности золотистый, на разрезе—светло-серый. 


Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 678. 


ЛЮЛЯ-КЕБАБ 
(азербайджанскосе нациснальное блюдо] 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья ! 1} у] 





Баранина (котлетное мясо) 331 237 277 198 = —— 
Жир-сырец (курдючий) 20 20 10 10 == в 
Лук репчатый 20 17 20 17 — = 
Соль 5 Э 5 Я — ее 
Перец 0,1 0,1 0,01 0,01 в ее 
Масса полуфабриката — 270 — 222 р — 
Масса жареного люля-кебаб — 170 — 140 ЕЕ —+ 
Мука пшеничная для лаваша 45 45 45 45 = и 
Вода — 12 РЕ 12 и г 
Масса готового лаваша — 50 — 50 —. 2 
Лук зеленый 40 32 40 ы2 — = 
Петрушка (зелень) 15 11 15 11 — => 
Сумах * 3 3 3 3 2% ыы 

Выход —- 265 —- 235 — — 


* Сумах — сушеный, дробленый получаемый из плодов дикорастущего 
кустарника семейства сумаховых, используется как вкусовая приправа к мяс- 
ным блюдам. 
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брутто | нетто брутто | нето (| бруто | нетто 








Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо из баранины представляет собой куски мяко- 
ти, различные по форме и размерам, без грубой соединительной 
ткани. Допускается наличие не более 10% мягкой соединительной 
ткани и не более 10% жира. 


Технология приготовления 


Баранину, лук репчатый, жир-сырец пропускают через мясо- 
рубку, заправляют солью, перцем. Из приготовленного фарша 
формуют люля в виде сарделек, нанизывают на шпажку и жарят 
на углях. Из муки на воде замешивают крутое тесто, раскатывают 
лаваш толщиной 1 мм, выпекают на противне без жира. 

При подаче люля-кебаб кладут на лаваш, гарнируют луком, 
зеленью, посыпают сумахом. Люля-кебаб можно подавать без 
лаваша. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделие в виде сарделек, уложено на блюдо 
на лаваш, гарнир — лук, зелень. 


Вкус и запах — жареного на углях мяса, вкус острый, с арома- 
том лука, специй. 

Цвет — на поверхности светло-золотистый, на разрезе от свет- 
ло-серого до серого. 

Консистенция — сочная, мягкая, не допускается наличия гру- 
бой соединительной ткани и сухожилия. 


РЕЦЕПТУРА № 679. 


КИЙМА-КАБОБ [ШАШЛЫК РУБЛЕНЫЙ] 
{узбекское национальное блюдо] 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья о. У 





брутто нетто 

Говядина (котлетное мясо) 94 69 
или баранина (котлетное мясо) 97 69 
Лук репчатый 12 10 
Уксусная эссенция 80%-ная 0,25 0,25 
Перец красный 0,4 0,4 
Зра (анис) 0,06 0,06 
Качниш-дон (семена корианда) 0,1 0,1 
Соль 2 2 
Масса полуфабриката = 79 
Масса жареного шашгыка 2 50 
Лук репчатый 12 10 
Выход а 60 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо представляет собой куски мякоти, различные 
по форме и размерам, без грубой соединительной ткани. До- 
пускается наличие соединительной ткани не более 10% и не бо- 
лее 10% жира. 
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Технология прыготовления 


Подготовленное мясо, в которое добавлены сырой репчатый 
лук, качниш-дон, зра и красный перец, пропускают через сред- 
нюю решетку мясорубки, добавляют соль, уксуснную эссенцию, 
тщательно перемешивают и оставляют на 2—3 ч на холоде для 
маринования. Замаринованное мясо формуют в виде небольших 
колбасок (кийма), надевают на шпажки и жарят над углями 10— 
15 мин. 

Кийму кабоб подают с мелко нарезанным луком. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделие имеет светло-золотистую корочку, 
уложено на блюдс, загарнировано мелко нарезанным репчатым 
луком. 

Вкус и запах — жареного мяса над углями, вкус острый, с 
ароматом специй, приправ. 

Цвет — поверхности — коричневый, на разрезе — от серого до 
темно-серого. 

Консистенция — сочная, мягкая, не допускается наличия гру- 
бой соединительной ткани и сухожилия. 


РЕЦЕГТУРА № 680. 


ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ ИЛИ РУЛЕТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
С МЯСОМ ИЛИ СУБПРОДУКТАМИ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 ] и | НИ 


К а ` брумое | нето | брутто | нетто | брутто | _ вето 

Говядина (котлетное мясо) — — 162 119 107 79 
или сердце --- — 147 125 98 83 
или легкие — — 113 104 г 69 
или печень говяжья — — 133 110 89 74 
Жир животный топленый 
пищевой — — 6 6 4 4 
Масса готовых мясопродуктов — — — 75 — 50 
Картофель —= — 309 2321225 232/225“ 
Масса вареного протертого 
картофеля — — — 220 — 220 
Лук репчатый — — 29 24 21 18 
Маргарин столовый — — 4 4 3 3 
Масса пассерованного лука — — — 12 — С 
Маргарин столовый — — 5 5 3 3 
Сухари — — 6 6 5 5 
Масса полуфабриката — — — 315 — 286 
Масса запеченного блюда = — — 268 — 243 
Маргарин столовый — — 10 10 5 5 
или соус №№ 824, 868, 869 — — — 50 — 50 

Выход с жиром — — — 278 — 248 

— — — 318 — 293 


< соусом 


* В числителе — масса картофеля нетто, в знаменателе — масса вареного 
картофеля. 
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Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо — куски мякоти различной формы и величины 
от шейной части, пашины, межреберного мяса, покромки от го- 
вядины !Н категории упитанности и куски мяса, полученные при 
выделении крупнокусковых полуфабрикатов и зачистке костей с 
содержанием соединительной ткани не более 10% и жира не бо- 
лее 10%. 

Сердие разрезано вдоль, очищено от выступающих крове- 
носных сосудов и пленок, хорошо промыто. 

Легкие — от светло- до темно-розового цвета, хорошо про- 
мыты от крови и слизи. 


Технология приготовления 


Легкие и сердце варят, печень жарят, а мясо обжаривают и 
тушат. 

Готовые продукты пропускают через мясорубку, добавляют 
пассерсванный лук, перец. 

Протертый каргофель делят на две равные части. Одну часть 
кладут на смазанный жиром противень или сковороду. После 
разравнивания, изделие посыпают сухарями, сбрызгивают жиром 
и запекают. 

Если блюдо готовят в виде рулета, его формуют так же, как 
рулет картофельный с овощами и грибами. (Сваренный картс- 
фель обсушивают и в горячем состоянии протирают, перемеши- 
вают и выкладывают на чистую смоченную водой салфетку. На 
середину массы кладут фарш и придают ей форму рулета или 
кулебяки, которую перекладывают с салфетки швом вниз на сма- 
занный жиром противень; смазывают сметаной, посыпают суха- 
рями, затем ножом делают 2/3 прокола вдоль рулета, сбрызги- 
вают жиром и запекают. 

При отпуске запеканку или рулет нарезают по одному куску 
на порцию, поливают жиром или соусом. 


Требозания к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — в оболочку из протертого картофеля положен 
фарш. Поверхность готового изделия ровная, без трещин, имеет 
румяную корочку. Готовое изделие уложено по одному куску на 
порцию, соус подлит сбоку или подан отдельно в соуснике. 

Вкус и запах — свежеприготовленного протертого картофеля 
с ароматом использованного для фарша мяса или субпродуктов. 

Цвет — оболочка на разрезе белая или светло-кремовая, по- 
верхность — золотистая, фарш — серого цвета. 

Консистенция — оболочки — мягкая, нетягучая; фарша — соч- 
ная. 
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РЕЦЕПТУРА № 681, 
МАКАРОННИК С МЯСОМ ИЛИ СУБПРОДУКТАМИ 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | | и И 
брутто | нетто | брутто | нетто брутто | нетто 


Говядина (котлетное мяс>5) — — 162 в 107 г 
или сердце — — 147 125 98 83 
или легкие — — 113 104 75 69 
или печень говяжья -- = 133 110 89 74 
Маргарин столовый — — 6 6 4 4 
Масса готовых мясопродуктов — --> — 75 —= 50 
Макароны — — 72 207* 71 204* 
Лук репчатый — — 29 24 21 18 
Маргарин столовый — — 4 4 3 3 
Масса пассерованного лука — — — 12 — 9 
Яйца — — 1/4 шт, 10 1/5 шт. 8 
Маргарин столовый -- — 5 5 3 а 
Сухари .- — 6 6 5 5 
Масса полуфабриката — — — 312 — 277 
Масса запеченного блюда — — = к = * 
Маргарин столовый = ыы и БЕ ы 3 


Выход 


* Масса отварных макарон. 


Технологические требования к основному сырью 


Котлетное мясо — куски мякоти различной формы и величи- 
ны, с содержанием соединительной ткани не более 10% и жира 
не более 10%. 

Сердце разрезано вдоль, очищено от выступающих кровенос- 
ных сосудов и пленок, хорошо промыто. 

Легкие — от светло- до темно-розового цвета, хорошо промы- 
ты от крови и слизи. 

Печень освобождена от наружных кровеносных сосудов, лим- 
фатических узлов, желчного, пузыря и его протоков. Цвет ее от 
светло-красного до темно-коричневого с оттенком, поверхность 
блестящая. 


Технология приготовления 


Макароны варят в подсоленной воде, охлаждают, до 70°С и 
заправляют взбитыми яйцами, 

Легкие и сердце варят, печень жарят, а мясо обжаривают и 
тушат. Готовые продукты пропускают через мясорубку, добав- 
ляют пассерованный лук, перец. 

Подготовленные макароны делят на две равные части. Одну 
часть кладут на смазанный жиром противень (посыпан сухарями) 
или сковороду, разравнивают, кладут фарш, а на него оставшую- 
ся часть макарон. После разравнивания изделие посыпают суха- 
фрями, сбрызгивают жиром и запекают. 
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При отпуске макаронник нарезают по одному куску на пор- 
цию и поливают жиром. 
Можно отпускать с соусом красным основным или томатным. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — аккуратно нарезанные куски в виде ромба или 
квадрата, уложены на тарелку и политы жиром, или сбоку подлит 
соус. 

Вкус и запах — свежеприготовленных макаронных изделий с 
ароматом использованного для фарша мяса и субпродуктов. 

Цвет — цвет оболочки на разрезе — светло-кремовый или кре- 
мовый, поверхность — золотистая, фарш — серого цвета. 

Консистенция — оболочки — мягкая, четягучая, фарш—сочный. 


РЕЦЕПТУРА № 682. 
ГОВЯДИНА В ЛУКОВОМ СОУСЕ, ЗАПЕЧЕННАЯ 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | Н Е 





брутто | нетто брутто | нетто брутто | нетто 

Говядина (лопаточная и под- 
лопаточная части) 219 161 164 121 110 81 
Масса вареной говядины — 100 — 75 — 50 
Картофель 172 129/125" 206 — 206/150” 206 206/150** 
Молоко или вода — 25 — — — — 
Масло сливочнсе 
или маргарин 5 э — —- —> — 
Яйца 1/8 шт. 5 — — — — 
Масса картофельного пюре — 155 — — — — 
Соус № 827 —- 100 — 100 — 100 
Сухари — — 2 2 5 5 
Сыр 5,4 5 33 3 — — 
Маргарин столовый 7 7 5 5 3 3 
Масса полуфабриката — 367 — 333 — 305 

Выход — 330 — 300 — 275 


* В числителе — масса сырого очищенного картофеля нетто, в знамена: 
теле — масса вареного картофеля. 
** Масса отварного очищенного картофеля. 


Технологические требования к основному сырью 


Куски мякоти с заравненными краями, освобождены от грубой 
соединительной ткани, межмышечная соединительная ткань не 
удалена. 

Технология приготовления 


На смазанную жиром порционную сковороду подливают не- 
много соуса и кладут 1—2 кусочка вареной говядины. Вокруг мяса 
выпускают из кондитерского мешка картофельное пюре (| ко- 
лонка) или укладывают кружочки вареного картофеля (П и Ш ко- 
лонки). Мясо и картофель заливают соусом, посыпают тертым 
сыром или сухарями, сбрызгивают жиром и запекают в жарочном 
шкафу. 
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Требозания к качеству блюда и оформлению 


т 


Внешний вид — нарезанное мясо уложено на сковороду, окру- 
жено ломтиками картофеля или картофельным пюре, полито 
соусом, посыпано сыром и запечено. Поверхность имеет румяную 
корочку. Псдается в той же посуде, в которой запекалось. 

Вкус и запах — запеченной говядины, вкус острый с арематом 
лукового соуса и специй. 

Цвет — корочки — румяный, на разрезе — от светло-кремово- 
го до серого. 

Консистенция — мясо мягкое, сочное. 


РЕЦЕПТУРА № 683. 


БАРАНИНА ИЛИ ТЕЛЯТИНА, 
ЗАПЕЧЕННАЯ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 и Е 


брутто | нетто брутто | нетто ” брумо | нето. 

Баранина, козлятина . 
(лопаточная часть) 218 156 164 117 — — 
или телятина (лопаточная 
часть) 236 156 177 117 —- — 
Масса вареной баранины, 
козлятины, телятины — 100 — 75 — — 
Картофель жареный № 761 — 130 - 155 —- — 
Соус № 861 = 100 — 100 == ее 
Сыр 5,4 5 4,3 4 — = 
Маргарин столовый 2 2 2 2 — — 
Масса полуфабриката — 333 — 333 — — 

Выход — 290 — 290 — =— 


Технологические требования к основному сырью 


Кусок мякоти покрытой поверхностной пленкой или слоем 
подкожного жира не более 10 м, грубая соединительная ткань, 
излишек жира и часть мяса, с большим содержанием грубой со- 
единительной ткани, удалены. 


Технология приготовления 


На смазанную жиром порционную сковороду подливают не- 
много соуса и кледут 1—2 кусочка вареной говядины. Вокруг 
мяса укладывают кружочки жареного картофеля. Мясо и карто- 
фель заливают молочным соусом, посыпают тертым сыром или 
сухарями, сбрызгивают жиром и запекают в жарочном шкафу. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — нарезанное мясо уложено на сковороду, 
окружено ломтиками картофеля, полито молочным соусом, по- 
сыпано сыром и запечене. Поверхность имеет румяную короч- 
жу. Подается в той же посуде, в которой запекалось. 
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Вкус и запах — запеченного мяса с картофелем, зкус в меру 
соленый, с ароматом молочного соуса и специй. 

Цвет — поверхности — золотистый, на разрезе — от светло- 
кремового до серого. 

Консистенция — мясо и картофель мягкие, сочные. 


РЕЦЕПТУРА № 684. 
СОЛЯНКА СБОРНАЯ НА СКОВОРОДЕ 


Раскод сырья на одну порцию, г 


1 Н Ш 


Наименование сырья 





брутто | нетто брутто | нетто | брутто | нетто _ 

Говядина (попаточная, под- 
лопаточная части, грудинка) 76 56/35° 76 56/35* 54 40/25* 
или баранина, козлятина 
{попаточная часть, грудинка) Я 55/35°. 77 5535° №53 39/25* 
или свинина (лопаточная 
часть, грудинка) 68 58/35* 68 58/35* 49 42/25* 
Сосиски или сардельки 26 25* 26 25° 26 25* 
Окорск копчено-вареный 
(со шкурой и костями) 20 15* 20 15° — — 
Почки говяжьи 60 52/25* — — — — — 
мили язык говяжий 42 "и — — — — 
Огурцы соленые 58 35 58 35 56 35 
Масса припущенных огурцов —- 30 — 30 — 30 
Каперсы 30 15 30 15 20 10 
Соус № 824 — 50 — 50 — 59 
Камуста тушеная № 773 — 150 — 200 — 200 
Сухари 4 4 3 3 э 5 
Сыр 3,3 3 2,2 2 — — 
Маргарин столовый 5 5 4 А 3 3 
Масса полуфабриката — 355 — 377 — 346 
Масса запеченной солянки — 284 — 302 — 277 
Маслины 20 20 15 15 10 10 
Плоды или ягоды марино- 
ванные 36 20 27 15 18 10 
Лимон 9 8 6 5 6 5 

Выход — 332 — 337 — 302 


* Масса вареных продуктов. 
Технологические требозания к основному сырью 


Лопаточная и подлопаточная части — куски мякоти покрыты 
поверхностной пленкой или слоем подкожного жира не более 
10 мм, грубая соединительная ткань, излишек жира и часть мяса 
с большим содержанием грубой соединительной ткани удалены. 

Почки говяжьи — целые без жировой капсулы, наружных мо- 
четочников и кровеносных сосудов. 


Технология приготовления 


Вареные сосиски или сардельки, почки или язык, окорок, мясо, 
нарезанные ломтиками, слегка обжаривают, соединяют с припу- 
щенными солеными огурцами, очищенными от кожицы и семян 
и нарезанными ломтиками, каперсами, красным соусом и дово- 
дят до кипения. На сковороду, смазанную жиром, кладут часть 
тушеной капусты, на нее мясные продукты с соусом и каперсами, 
затем снова оставшуюся капусту. После этого поверхность раз- 
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равнивают, сверху посыпают тертым сыром и молотыми сухаря- 
ми или одними сухарями, сбрызгивают жиром и запекают в жа- 
рочном шкафу в течение 15 мин при температуре 250°С до об- 
разования румяной корочки. Перед подачей на солянку кладут 
ломтик лимона. Можно посыпать зеленью петрушки или укропа. 
Украшают маринованными фруктами, маслинами и лимоном. 

Солянку можно приготовить без фруктов, маслин, лимона, 
соответственно уменьшив выход, При отсутствии почек и языка их 
можно заменить сердцем и рубцом в состветствующих количе- 
ствах. 

Соус — красный основной. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — поверхность имеет румяную запеченную ко- 
рочку; изделие украшено маринованными ягодами, ломтиками 
лимона без кожицы, веточкой зелени; блюдо подается в той же 
посуде, в которой запекалось. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, с ярко выраженным ароматом 
специй, приправ, мясопродуктов и тушеной капусты. 

Цвет — поверхности — золотистый; на разрезе — характерный 
входящим компонентам. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 685. 
КОТЛЕТЫ НАТУРАЛЬНЫЕ В СОУСЕ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 


| Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 п И 


брузто | нетто ` бБупо | нете. ` брумо | нетто. 
Баранина, козлятина 
(корейка) 222 159--12* 158 113412“ — — 
или телятина (корейка) 241 159-20 159 105+20* -— 
Жир животный тепленый 
пищевой 10 10 И 7 — ‚8 
Масса жареных котлет: 
из баранины, козлятины — 100412 — 71412* — №. 
из телятины — 100-20“ — 66--20*  — — 
Шампиньоны свежие 38 29 28 21 — — 
или грибы белые свежие 36 27 26 20 — 
Масса вареных грибов — 20 — 15 — 
Соус № 861 — 125 — 100 = 
Сыр 5,4 5 4,3 4 — 
Маргарин столовый 5 э 4 4 — 
Масса полуфабриката: 
из баранины, козлятины — 255-4-12*  — 194412 — 
из телятины — 255420*% — 1879-20 — — 
Масса запеченных котлет 
из баранины, козлятины — 224-12“ — 171-12“ — — 
из телятины — 224-420“ — 166-20 — — 
Гарниры №№ 750, 760, 761, 
804, 805 — 50 — 50 — — 
Соус №№ 824, 826 — 50 — 50 — — 
Выход котлет из бара- 
нины, козлятины — 324-12“ — 271412 — — 
из телятины — 324--20* — 266-420* — — 


* Масса костсчки. 
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Технологические требования к оснозисму сырью 


Корейка прямоугольной формы с ребрами длиной не более 
8 мм и слоем подкожного жира не более 10 мм. Спинные и пояс- 
ничные позвонки, а также остистые отростки полностью удалены. 


Технология приготовления 


Котлеты, нарезанные с косточкой из корейки, слегка отбива- 
ют, посыпают солью, перцем и обжаривают. Затем их надрезают 
поперек в нескольких местах, а в разрезы кладут вареные шам- 
пиньоны или белые грибы, нарезанные ломтиками. На порцион- 
ную сковороду, смазанную жиром, наливеют немного молочного 
соуса, кладут подготовленные котлеты, после чего заливают тем 
же соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают жиром и запе- 
кают в жарочном шкафу до образования на поверхности короч- 
ки. Подеют котлеты в той же сковороде, в которой они запека- 
лись. Отдельно подают гарнир и соус. 

По первой колонке блюдо можно отпускать с припущенными 
петушиными гребешками. 

Гарниры — зеленый горошек с жиром, картофель жареный (из 
вареного}, картофель жареный (из сырого), сложные гарниры. 

Соусы — красный основной, красный с вином. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — нарезанные и обжаренные котлеты уложены 
на сковороду, в надрезы положены вареные грибы, нарезанные 
ломтиками, политы молочным соусом, посыпаны сыром и запече- 
ны. Псверхность имеет румяную корочку. Подается в той же по- 
суде, в которой запекалось. Отдельно подается гарнир и соус. 

Вкус и запах — запеченных котлет, вкус в меру соленый, с 
ароматом мяса, молочного соуса и специй. 

Цвет — поверхность — золотистого цвета, на разрезе — ог 


светло-серого до серого. 
Консистенция — мясо мягкое, сочное. 


РЕЦЕПТУРА № 686. 
ЯЗЫК С КАРТОФЕЛЕМ В СОУСЕ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 





ый _Расход сырья на одну порцию, С 


Наименование сырья 

брутто | нетто | брутто | нето | брутто | нелто 
Язык говяжий 169 169 126 126 = и 
или свиной, телячий 170 170 127 127 — с 
или бараний 191 191 143 143 — о 
Лук репчатый 5 4 4 3 == — 
Морксвь 5 $ 1 , ря Е 
Петрушка (корень) 4 2% 20 
р. — 100 75 — г 


Масса вареного языка 
Картофель 


5" 131 


206 206/150“ 206 206/150* 





Расход сырья ча одну порыию, г 


Наименование сырья ! | И и 








Ем р брумо | нето | брупо | немо ` бруме | нето _ 
Соус №№ 827, 848, 861, 863 — 100 — 75 — — 
Сыр 4,3 4 33 3 — — 
Сухари 6 6 5 о — — 
Маргарин столовый 5 5 4 4 — ыы 
Масса полуфабриката — 364 — 311 — — 
Выход == 320 = 274 — — 


* Масса вареного очищенного картофеля. 


Технологические требования к основному сырью 


Языки целые, освобождены от жира, подъязычной мускульной 
ткани и кости, а также от лимфатических узлов, гортани, слизи и 
крови. 

Технология приготовления 


Очищенный вареный язык нарезают небольшими тонкими лом- 
тиками. На порционную сковороду, смазанную жиром, наливают 
немного соуса, кладут ломтики языка, вокруг которых уклады- 
вают ломтики вареного картофеля и заливают оставшимся соу- 
сом. Затем посыпают тертым сыром, смешанным с сухарями, 
сбрызгивают жиром и запекают. 

Подают блюдо на порционной сковороде. 

Соусы — луковый, томатный, молочный, сметанный. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — нарезанный тонкими ломтиками язык уложен 
на сковороду, окружен ломтиками картофеля, полит соусом, по- 
сыпан сыром и запечен. Подается в той же посуде, в которой за- 
пекался. 

Вкус и запах — запеченного языка с картофелем, вкус кисло- 
сладкий, острый, с ароматом специй. 

Цвет — корочки — золотистый, на разрезе — серый. 

Консистенция — язык мягкий, сочный. 


РЕЦЕПТУРА № 687. 
МОЗГИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 


| ___ _Раеход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья ! ] п Ми м 





брутто | нетто 1 брутто ] нетто | бруто } ‘нетто 
Мозги 173 139 130 104 — — 
Лук репчатый 5 4 4 3 — —. 
Морковь 5 4 4 3 — — 
Петрушка (корень) 4 3 3 2 — -- 
Уксус 3%-ный 5 5 4 4 — — 
Масса вареных мозгов — 104 — 78 — — 
Мука пшеничная 5 Э 4 4 — — 
Масса полуфабриката — 109 — 82 — -- 
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Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 ] н | и 


=. _ брумо | нетто | брутто | _ неззо | брутто | нетто __ 

Маргэрин столовый 8 8 5 5 — — 
Масса жареных мозгов —- 100 — 75 — — 
Шампиньоны свежие 47 36 38 29 — — 
или грибы белые свежие 43 33 36 27 — — 
Масса вареных грибов — 25 — 20 — — 
Соус № 861 — 100 — 75 — — 
Сыр 4,3 4 > З — — 
Маргарин столовый 5 5 4 4 — — 
Масса полуфабриката — 234 — 177 — — 

Выход — 206 — 156 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Мозги целые с неповрежденными оболочками, без остатков 
крови, от почти белого до светло-розового цвета. 


Технология приготовления 


Вареные мозги (для этого мозги выдерживают в холодной 
воде в течение 2 чи, не вынимая из воды, осторожно снимают 
с них пленку, затем заливают холодной водой, добавляют уксус, 
морковь, лук, петрушку и доводят до кипения. Дальнейшую вар: 
ку производят при слабом кипении (10—15 мин). За 5—10 мин 
до окончания варки кладут соль, перец горошком и лавровый 
лист. Нарезают по 2 куска на порцию, солят, панируют в муке и 
с обеих сторон обжаривают. 

Отварные шампиньоны или белые грибы нарезают ломтиками. 
На порционную сковороду, смазанную жиром, наливают немного 
молочного соуса, кладут обжаренные мозги и грибы, заливают 
оставшимся соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают жи- 
ром и запекают. Подают в той же сковороде. 

К блюду можно подать рис, припущенный (рецепт. № 748), 
зеленый горошек с жиром (рецепт. № 750), пюре картофельное 
(рецепт. № 759) 100 г на порцию. 


Требсвания к качеству блюда и офермлению 


Внешний вид — обжаренные куски мозгов уложены на сково- 
роду вместе с грибами, политы молочным соусом, посыпаны сы- 
ром и запечены. Подаются в той же посуде, в которой запека- 
лись. Можно подать отдельно гарнир. 

Вкус и запах — запеченных мозгов, вкус в меру соленый, с 
ароматом мозгов, молочного соуса и специй. 

Цвет — поверхности — золотистый, в разрезе — от светло-се- 
рого до темно-серого. 

Консистенция — мозги мягкие, сочные. 
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РЕЦЕПТУРА № 688. 


ПОЧКИ С ОКОРОКОМ, ЯЗЫКОМ И ГРИБАМИ В СОУСЕ, 
ЗАПЕЧЕННЫЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименозание сырья | И | и 








{брутто | нетте брутто | нетто | брутте | незто 

Почки говяжьи 181 156 121 101 — — 
или почки бараньи, 
или свиные, телячьи 151 136 101 91 — — 
Жир животный топленый 
пищевой 5 5 Е 3 — 
Масса жареных почек — 75 — 50 — — 
Окорок копчено-вареный 
{со шкурой и костями) 39 30 26 20 — == 
Язык говяжий 51 51 34 34 — — 
Масса вареного языка — 30 — 20 — — 
Шампиньоны свежие 57 43 38 29 — — 
или грибы белые свежие 53 40 36 27 — — 
Масса вареных грибов — 30 — 20 — — 
Соус № 864 — 115 — 85 — —- 
Сыр 4,3 4 З з — — 
Маргарин столовый 5 5 4 4 == — 
Масса полуфабриката — 288 — 201 —- — 

Выход — 254 — 177 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Почки целые, однородного светло-коричневого или коричне- 
вого цвета, тщательно освобождены от жировой капсулы, моче- 
точников и наружных кровеносных сосудов. 


Технология приготовления 


Подготовленные сырые бараньи или телячьи, или свиные почки 
(говяжьи почки предварительно отваривают), нарезают ломтиками 
и обжаривают. Вареные белые грибы или шампиньоны, а также 
окорок и отварной язык нарезают ломтиками. Все продукты со- 
единяют, заправляют соусом сметанным с томатом, кладут на 
смазанную жиром порционную сковороду, посыпают тертым сы- 
ром, сбрызгивают жиром и запекают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — подготовленные продукты уложены на сково- 
роду, залиты сметанным соусом, посыпаны сыром и запечены. 
Подают в той же посуде, в которой запекались. 

Вкус и запах — запеченных мясопродуктов, вкус в меру соле- 
ный, с ароматом грибов и специй. 

Цвет — поверхности — золотистый, на разрезе — от светло- 
серого до темно-серого. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 689. 


КАБАЧКИ, БАКЛАЖАНЫ, ПЕРЕЦ ИЛИ ПОМИДОРЫ 
ФАРШИРОВАННЫЕ МЯСОМ И РИСОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наимечование сырья 1 И | и 


брутто | нетто | бруто | нетто | брутто |! нетто 
Кабачки — 266 160* 212 128* 
или баклажаны че 168 160 135 128 
или помидоры — 2% 150 175 128 


— 213 160 171 128 
164 _ Ч” Но 81150 
— 164 171/75“ 109 2850 


или перец сладкий 
Говядина (котлетное мясо) 
или баранина (котлетное мясо) 


Крупа рисовая — 16 45" 9 25° 
Лук репчатый — 29 24 21 18 
Маргарин столовый — 7 7 о 5 
Масса пассерованного лука 
с жиром — — — 15 — 11 
Масса фарша — — — 135 — 86 
Сухари — — — — 3 З 
Сыр — — 3,3 3 — — 
Масса полуфабриката — — 795 — 215 
Масса запеченного блюда — _- 266 — 194 
Соус №№ 848, 863, 864 — — — 109 — 75 
Выход — — — 366 — 269 


° Масса кабачков, сваренных до полуготовности. 
°В числителе — масса сырого мяса нетто, в знаменателе — масса варе- 
ного мяса. 
“** Масса каши рисовой рассыпчатой. 


Технологические требования к основному сырью 


Кабачки должны быть молодыми, свежими, здеровыми, с пло- 
доножкой и неогрубевшей мякотью. Мякоть должна быть плот- 
ной, без пустот, с недоразвитыми семенами, размер плодов по 
наибольшему поперечному диаметру не превышал 10 см. 

Баклажаны должны быть свежими, чистыми, здоровыми, с не- 
огрубевшей кожицей, без механических повреждений. 

Помидоры — свежие, целые, неперезрелые, неуродливые по 
форме, не поврежденные вредителями и болезнями, красной или 
розовой стадии спелости. 


Технология приготовления 


Кабачки очищают от кожицы, разрезают поперек на куски 
толщиной 3—5 см, удаляют часть мякоти с семенами и отвари- 
вают в подсоленной воде до полуготовности. 

Помидоры промывают, срезают часть мякоти у плодоножки 
и вынимают семенное гнездо, часть мякоти, которую используют 
в дальнейшем для соусов и супов. 

Баклажаны промывают, разрезают вдоль поползм, предвари- 
тельно отрезая плодоножку, и вынимают часть мякоти с семе- 
нами. 
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У стручков перца срезают плодоножку с частью мякоти, уда- 
ляют семена, бланшируют. 

Подготовленные овощи наполняют фаршем мясным с рисом, 
укладывают в один ряд на противень, посыпают сыром или суха- 
рями, сбрызгивают жиром и запекают. 

При подаче поливают соусом. 

Фарш: вареное мясо пропускают через мясорубку, соединяют 
с пассерованным луком, готовым рассыпчатым рисом, добавляют 
соль, перец и перемешивают. 

Соусы — томатный, сметанный, сметанный с томатом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — наполненные фаршем и запеченные кабачки 
или баклажаны, помидоры или перец уложены в баранчик или 
на тарелку, политы соусом, посыпаны зеленью. 

Вкус и запах — запеченных овощей, вкус в меру соленый с 
ярко выраженным ароматом мяса, специй, зелени и соуса, в кото- 
ром запекались овощи, 

Цвет — от светло-серого до светло-оранжевого, в зависимости 
от вида соуса. 

Консистенция — плотная, сочная, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 690. 
ГОЛУБЦЫ С МЯСОМ И РИСОМ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | | 1 


брутто | нетто _ брупо | нато _ ` бруто | нео _ 
Капуста свежая — — 218 174/160* 163 130/120” 
Говядина (котлетное мясо) — — 164 121 110 81 
Крупа рисовая — — т 36"* 11 ву” 
Лук репчатый — — 33 28 21 18 
Маргарин столовый — — 10 10 5 5 
Масса пассированного лука 
с жиром — — — 20 — 12 
Масса фарша — — — №7 — 120 
Масса полуфабриката — — _- 335 — 240 
Масса обжаренных голубцов — — — 302 — 216 
Соус №№ 863, 864 — — — 125 — 100 

Выход — — 427 — 316 


* В числителе — масса сырой капусты нетто, в знаменателе — масса ва- 
реной до полуготовности капусты. 
*“* Масса рассыпчатого риса. 


Технологические требования к основному сырью 


Кочаны капусты должны быть свежими, чистыми, вполне сфор- 
мировавшимися, плотными или менее плотными, но не рыхлыми. 

Котлетное мясо — куски мякоти различной формы и величины 
с содержанием соединительной ткани не более 10% и жира не 
более 10%. 
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Технология приготовления 


Кочаны белокочанной капусты кладут в горячую воду, пред- 
варительно вырезав из них кочерыгу, варят, периодически снимая 
< кочанов верхние сварившиеся листья. Их разравнивают, слегка 
отбивают. На лист кладут фарш и зазвертывают его, придавая из- 
делию цилиндрическую форму. Голубцы кладут на смазанный 
жиром противень и обжаривают в жарочном шкафу, после чего 
заливают соуссм и запекают. 

Отпускают вместе с соусом по 2 шт. на порцию. 

Фарш: сырое мясо пропускают через мясорубку, добавляют 
мелко нарезанный пассерованный лук, рассыпчатый рис, соль, пе- 
рец и перемешивают. 

Соусы — сметанный, сметанный с томатом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — запеченные голубцы уложены в баранчик или 
тарелку по одной-две штуки на порцию, политы соусом и посыпа- 
ны зеленью. 

Вкус и запах — запеченной капусты с фаршем, вкус в меру со- 
леный, с ароматом мяса и специй. 

Цвет — поверхность слегка румяная, на разрезе — светло-се- 
рого цвета. 

Консистенция — мягкая, сочная, капуста не должна иметь 
хруста при разжевывании. 


РЕЦЕПТУРА № 691. 
МЯСО ОТВАРНОЕ КОНСЕРВИРОВАННОЕ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наимезозание сырья 1 Я | ши 








брутто | нетто |! брупо | нетто ` брумо Ё чено _ 
Консервы: 
«Говядина отварная 
зв собственном соку» — — — 75 — 50 
в том числе масса 
мяса и жира — — — 46,5/7,5 — 31,5 
Гарнир №№ 744, 757, 759, 765, 
769, 770 — — —- 150 — 150 
Выход — — — 225 — 206 


Технологические требования к основному сырью 


Банки должны быть целыми, без повреждений и ржавчины, 
герметически укупорены, с этикетами. Мясо сочное, не перева- 
ренное, куски равномерные, весом 25—40 г, ав 3-х килограм- 
мовых банках — 70 г, бульон в нагретом состоянии прозрачный, 
светло-коричневого цвета. Вкус и запах хорошо выраженные, со- 


а мяса не менее 72%, жира не менее 12%, бульона не более 
14 0. 
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Технология приготовления 


Прокипяченные консервы гарнируют и поливают бульоном. 

Гарниры — каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре кар- 
тофельное, овощи отварные с жиром, пюре из моркови и свеклы 
(1-й и 2-й варианты). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо уложено на тарелку, сбоку расположен 
гарнир, мясо полито бульоном. 
Вкус и запах — отварного консервированнсго мяса и гарнира, 


вкус в меру соленый. 
Цвет — от светло-темного до темного. 


Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 692. 


МЯСО ТУШЕНОЕ КОНСЕРВИРОВАННОЕ 








] 
Расход сырья на одну порцию, г 


Наименозание сырья 1 | и ПИТ 


брутто | нетто | брумо | нетто брумо | нетто 

Консервы: 
«Говядина тушеная» 
{высшего сортё) — ре мч 75 г 50 
в том числе масса мяса 
м жира т. т = 36/6 — 24/4 
или «свинина тушеная» = = в 75 р. 50 
том числе: 
масса мяса и жира — — —- 37/7 Е 25/5 
Гарнир №№ 744, 759, 769, 770, 
773, 776 — — -— 150 — 159 

Выход — — — 225 — 209 


Технологические требования к основному сырью 


Банки должны быть целыми, без повреждений и ржавчины, 
герметически укупорены, с этикетами. Мясо без костей, хрящей, 
сухожилий, грубых соединительных тканей и оболочек, сочное. 
Куски мяса равномерно нарезанные, целые, в основном масса 
не более 30 г, вкус и запах свойственные тушеному мясу и пря- 
ностям. Содержание мяса и жира к весу нетто не менее 56,5%. 


Технология приготовления 


Консервы прогревают и отпускают вместе с бульоном. 

Гарниры — каши рассыпчатые, пюре картофельное, пюре из 
моркови или свеклы (1-Й и 2-й варианты); капуста тушеная, свекла 
тушеная. 








Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо уложено на тарелку, полито бульоном, 
сбоку уложен гарнир. 

Вкус и запах — тушеного консервирсванного мяса и гарнира, 
вкус в меру соленый. 

Цвет — ст светло-темного до темного. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 693. 


МЯСО ТУШЕНОЕ КОНСЕРБИРОВАННСОЕ С СОУСОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья } ] й и 
брутто | нетто | брутто | незто брутто | нетто 


Консервы: «Говядина туше- 


ная» (высшего сорта) — — — 75 — 50 
или «Баранина тушеная» 
(высшего сорта) — — — 75 — 50 
в том числе масса мяса | 
м жира — — — 36/6 — 24/4 
или «Свинина тушеная» — — — 75 — 50 
в т. ч. масса мяса и жира — — —- 37/7 — 25/5 
Морковь — — 10 8 5 4 
Лук репчатый — — 7 6 5 4 
Петрушка (кофень) — =— 8 6 — — 
Томатное пюре — — 15 15 12 12 
Мука пшеничная — — В 5 4 4 
Масса готового соуса — — — 105 — 75 
Гарнир №№ 744, 759, 769, 770, 
773, 776 —- — — 150 — 150 
Выход гозядина, баранина — — -- 286 — 249 
свинина — — — 287 — 2560 


Технологические требования к основному сырью 


Банки должны быть целыми, без повреждений и ржавчины, 
герметически укупорены, < этикетами. Мясо без костей, хрящей, 
сухожилий, грубых соединительных оболочек и крупных желез. 
Куски мяса равномерно нарезанные, целые, в виде кусков не ме- 
нее 30 г, вкус и запах свойственные тушеному виду мяса. 

Для говядины и баранины тушеные, в/сорта содержание мяса 
и жира к весу нетто не менее 56,5%. Для свинины тушеной со- 
держание мяса и жира к весу нетто не менее 59%. 


Технология приготовления 


Мясные консервы прогревают, отделяют бульон, который за- 
тем используют вместе с жиром для приготовления соуса крас- 
ного, 
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При отпуске мясо гарнируют и поливают соусом. 

Гарниры — каши рассыпчатые, пюре картофельное, пюре из 
моркови или свеклы (1-Й и 2-й варианты), капуста тушеная, свекла 
тушеная. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо уложено на тарелку, полито соусом, 
сбоку расположен гарнир. 

Вкус и запах — тушеного консервированного мяса с соусом, 
вкус в меру соленый. 

Цвет — от светло-серого до темно-коричневого. 

Консистенция — мягкая, сочная, 


РЕЦЕПТУРА № 694. 


МЯСО С БОБОВЫМИ, КОНСЕРВИРСВАННОЕ 





Расход сывья на 1 порцию, г 


и 


Наименование сырья 1 








#911 





Фасоль или горох с мясом — 225 150 
в том числе 


масса мяса и жира — 34/6,8 23/4,5 
Выход =— 225 150 


Технологические требования к основному сырью | 


Банки должны быть целыми, без повреждений и ржавчины, 
герметически укупорены, с этикетами. Содержание: мяса не ме- 
нее 15% и жира не менее 3%. 


Текнология приготовления 


Консервы выкладывают в посуду, прогревают и отпускают. 


Требовачия к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — консервы аккуратно уложены на тарелку, ва- 
реные зерна бобовых однородные по величине. 

Вкус и запах — свойственные консервированным мясу и бобо- 

‚ вым, без посторонних привкуса и запаха. 

Цвет — зерен бобовых — однородный, свойственный данному 
типу, бульон для консервов из гороха и фасоли — желтый, свет- 
лык оттенков, а из чечевицы — серовато-коричневый. 

Консистенция — зерна бобовых целые, мягкие; мясо — неж- 
ное, неразваренное. 
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РЕЦЕПТУРА № 695. 


КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА С ТУШЕНЫМ МЯСОМ 
КОНСЕРВИРОВАННЫМ 





Расход сырья на {1 порцию, г 
Наименованке сырья 





брутто | нетто 
Консервы «Говядина тушеная» (зысшего сорта) —- 75 
или «Баранина тушеная» (зысшего сорта) — 75 
в т. ч. масса мяса и жира — 36/6 
или «Свинина тушеная» = 75 
в т. ч. масса мяса и жира — КУ 
Картофель 300 225/218 
Масса вареного протертого картофеля == 213 
Лук репчатый 21 18 
Масса лука пассерованного — Я 
Маргарин столовый 5 5 
Сухари 5 5 
Масса полуфабриката: 
с говядиной, бараниной — 267 
со свининой == 268 
Масса готовой запеканки: 
с говядиной, баранинсй — 227 
со свининой — 228 
Морковь 5 4 
Лук репчатый 5 4 
Томат-пюр® 12 12 
Мука пшеничная 4 4 
Масса готового соуса — 75 
Маргарин столовый 5 5 
Выход с жиром гровядина, баранина — 232 
свинина — 233 
с соусом говядина, баранина — 302 
свинина — 303 


Технологические требования к основному сырью 


Банки должны быть целыми, без повреждений и ржавчины, 
герметически укупорены, с этикетами. Мясо без костей, хрящей, 
сухожилий, грубых соединительных оболочек и крупных желез. 
Куски мяса равномерно нарезаны, целые, в основной массе ве- 
сом не менее 30 г, вкус и запах свойственные тушеному мясу. 

Для говядины и баранины гушеных высшего сорта содержание 
мяса и жира к весу нетто не менее 55,5, Для свинины тушеной 
содержание мяса и жира к весу нетто не менее 59%. 


Технология приготовления 


Консервы прогревают, отделяют мясо от жира и бульона. Жир 
используют для пассеровки лука и приготовления соуса красного 
основного. 

Готовые продукты пропускают через мясорубку, добавляют 
пассерованный лук, перец. Протертый картофель делят на две 
равные части. Одну часть кладут на самазанный жиром и посы- 
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панный сухарями противень или сковороду, разравнивают, кла- 
дут фарш, а на него оставшуюся часть картофеля. После разрав- 
нивания изделие посыпают сухарями, сбрызгивают жиром и за- 


пекают. 
Отпускают с жиром или соусом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — в оболочку из протертого картофеля положен 
фарш. Поверхность готового изделия ровная, без трещин, имеет 
румяную корочку. Готовое изделие уложено по одному куску на 
порцию, полито жиром или сбоку подлит соус. 

Вкус и запах — свежеприготовленного протертого картофеля 
с ароматом мясных консервов. 

Цвет — оболочка на разрезе белая или светло-кремовая, по- 
верхность золотистая, фарш — серого цвета. 

Консистенция — оболочка рыхлая, нетягучая, фарша — сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 696. 


СОЛЯНКА С КОНСЕРВИРОВАННОЙ ТУШЕНОЙ ГОВЯДИНОЯ 
ИЛИ БАРАНИНОЙ, ИЛИ СВИНИНОЙ 


Расход сыгья на одну порцию, г 


Наименование сырья } | п 1 


брутто | нетто | брутто | нео @руто | _немо _ 

Консервы «Говядина тушеная» 
(высшего ссрта) — — — 75 — 50 
или «Баранина тушеная» 
(высшего сорта) — — — 75 — 50 
в т. ч. масса мяса и жира — — — 36/6 — 24/4 
или «Свинина тушеная» — — — 75 — 56 
в т. ч. масса мяса и жира — — — 37/7 — 25/5 
Капуста тушеная № 773 — — — 200 — 200 
Морксвь — — 5 А 5 4 
Лук репчатый — — 5 4 5 4 
Петрушка (корень) — — 5 4 5 4 
Томатное пюре — — я 7 7 7 
Мука пшеничная — — 3 3 3 э 
Масса готового соуса — —- — 59 — 50 
Огусць: соленые — — 58 35/30* 58 35/30” 
Каперсы — — 39 15 20 10 
Сухгри — — 6 6 5 э 
Маргарин столовый — — 4 4 3 3 
Масса полуфабриката 
из говядины, баранины — — 339 — 320 

из свинины — — — 340 — 321 
Масса запеченной солянки 
из говядины баранины — — — 271 Е 256 
из свинины — — — 272 — 257 
Плоды или ягоды марино- 
ванные — — 27 15 18 10 
Лимон — — 9 8 6 5 

Выход с говядиной, 
бараниной — — — 294 — 271 
со свининой — — — 295 — 272 


* Масса огурцов припущенных (без кожицы и семян). 
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Технолсгические требования к основному сырью 


Банки должны быть целыми, без повреждений и ржавчины, 
герметически укупорены, с этикетами. Мясо без костей, хрящей, 
сухожилий, грубых соединительных тканей, оболочек и крупных 
желез. Куски мяса равномерно нарезанные, целые, в основной 
массе весом не менее 30 г, вкус м запах свойственные тушеному 
виду мяса. Аля говядины и баранины тушеные, высшего сорта, 
содержание мяса и жира к весу нетто не менее 56,5%. 


Технология приготовления 


Мясные консервы соединяют с припущенными солеными огур- 
цами, очищенными от кожицы и семян, нарезанными ломтиками, 
каперсами, красным соусом и доводят до кипения. На сковороду, 
<мазанную жиром, кладут часть тушеной капусты, на нее мясные 
продукты с соусем и каперсами, затем снова оставшуюся капусту. 
После этого поверхность разравнивают, сверху посыпают тертым 
сыром и молотыми сухарями или одними сухарями, сбрызгивают 
жиром и запекают в жарочном шкафу в течение 15 мин при тем- 
пературе 250°С до сбразования румяной корочки. Перед подачей 
на солянку кладут ломтик лимона. Можно посыпать зеленью пет- 
рушки или укропа. Украшают маринованными фруктами, масли- 
нами и лимоном. 

Жир и бульсн используются для приготовления соуса красного 
основного. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — поверхность имеет румяную запеченную ко- 
рочку. Изделие украшено маринованными ягодами, ломтиками 
лимона без кожи, веточкой зелени. 

Вкус и запах — кисло-сладкий с ярко выраженным ароматом 
мясных консервов, специй и приправ. 

Ивет — поверхности — золотистый, в разрезе — свойственный 
входяшим компонентам. 

Консистенция — мягкая, сочная. 





БЛЮДА ИЗ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ 
ПТИЦЫ, ПЕРНАТОЙ ДИЧИ И КРОЛИКА 


РЕЦЕПТУРА № 697. 
ПТИЦА, ДИЧЬ ИЛИ КРОЛИК ОТВАРНЫЕ С ГАРНИРОМ 


| и } И 


Наименование сырья 
брутте | нетто брутто | нетто брупо | нетто 





Расход сырья на одну порцию, г 


Нурица ‚ 260 179 208 143 155 107 
или цыпленок 230 161 184 129 139 97 
» бройлер-цыпленок 218 157 175 126 131 94 
» индейка 234 172 186 137 140 103 
» гусь 261 172 208 137 156 103 
» утка 266 172 212 137 159 103 
» фазан (шт.) 1/3 1/3 1/4 1/4 1/6 1/6 
» кролик 179 170 143 136 197 102 


3 28 2 


Лук репчатый 5 4 4 

Петрушка (корень) 5 4 а 3 
или сельдерей (корень) 6 4 4 з — — 
Масса вареной птицы 


или кролика — 125 — 100 =— 75 
Гарнир №№ 744, 747, 748, 750, 

5, #27 765, 773, 787, 799 — 150 — 159 — 150 

Соус МОМ 824, 844, 845 — 75 — 75 — 50 

Выход птицы, кролика — 350 — 325 — 275 

фазана — 1/Зшт. — 1/4шт — "ШГ 

+225 225 +200 


Технологические требования к основному сырью 


Курица — поверхность сухая, подкожный жир белый, без по- 
стороннего запаха. 

Дичь — поверхность сухая, подкожный жир белый, без посто- 
роннего запаха. 

Кролик — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый. 

Лук репчатый — луковица чистая, сочная. 

Петрушка — корень свежий, чистый, сочный. 

Сельдерей — корень свежий, чистый, сочный. 


Технология приготовления 


Обработанные тушки птицы перед варкой формуют, т. е. при- 
дают им компактную форму. Дичь заправляют в одну нитку. При 
этом тушку кладут на стол спиной вниз, придерживают ее левой 
рукой, а правой пропускают через окорочка поварскую иглу с 
ниткой. Затем иглу с ниткой переносят под тушку в первоначаль- 
ное положение, вторично пропускают ее под конец выступа фи- 
лейной части, прижимают ножки к тушке и завязывают нитку на 
спинке узлом. 

Подготовленные тушки птицы, дичи или кролика кладут в гс- 
рячую воду (2—2,5 л на 1 кг продукта), быстрое доводят до ки- 
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пения, а затем нагрев уменьшают. С закипевшего бульона сни- 
мают пену, добавляют нарезанные коренья, лук, соль, варят при 
слабом кипении в закрытой посуде до готовности, после чего сва- 
ренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть и по мере 
спроса нарубают на порции. 

Отпускают птицу по 2 кусочка (филе и окорочек) на порцию. 
Кроликов нарубают на 4—6 и более частей в зависимости от ве- 
личины тушек и нормы выхода порции. 

При порционировании птицы, особенно крупной (кур, бройле- 
рсв-цыплят, индеек (гусей, уток), можно вырубить спинную кость. 
Для этого птицу разрубают вдоль на две части, так, чтобы одна 
половина получилась без спинной кости. Затем от второй поло- 
вины отрубают спинную кость и порционируют. 

Нарубленные порции птицы, дичи, кролика заливают горячим 
бульоном, доводят до кипения и хранят на мармите в закрытой: 
посуде. Бульон, оставшийся после варки продуктов, используют 
для приготовления супа, соуса или гарнира (рассыпчатой рисовой 
каши). 

При отпуске отварную птицу, кролика или фазана гарнируют 
и поливают соусом или подают натуральными без соуса. 

Гарниры — каша рассыпчатая, рис отварной или припущенный, 
зеленый горошек отварной, картофель отварной пюре карто- 
фельное, овощи отварные, сложный гарнир. 

Для отварных гусей и уток — капуста тушеная, яблоки печеные. 

Соусы — паровой, белый с яйцом, для гусей и уток — красный’ 
основной. 

Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — аккуратно нарубленные куски птицы или кро- 
лика (кусок филе и кусок от окорочка) уложен рядом с гарни- 
ром и политы соусом. 

Вкус и запах — вареного мяса птицы, дичи или кролика с 
ароматом соуса. 

Цвет — филе курицы, цыплят, кролика, индейки — белый или 
светло-серый, а окорочков — темно-серый, гуся или утки — свет-- 
ло- или темно-коричневый, 

Консистенция — сочная, мягкая, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 698. 


ПТИЦА ИЛИ ДИЧЬ ПОД ПАРОВЫМ СОУСОМ 
С ГРИБАМИ И РИСОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | И | НН 





брутто | нетто _ брумо | нетто. | | но] нео 
Курица 269 179 208 143 155 107 
или цыпленок 230 161 184 129 139 97 
» бройлер-цыпленок 218 5 туб 126 131 94 
» индейка 234 172 186 137 140 103 
» фазан (шт.) 1/3 1/3 1/4 1/4 1/6 1/6 
Масло сливочное 3 3 2 2 1 1 
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Расход ‘сырья нё одну порцию, г 
Наименование сырья | | и 1 


р `— брупо | непе | брупо | нато | брутто | нетто 
Масса вареной или припу- 

щенной птицы — 125 — 100 — 75 
Грибы белые свежие 53 40 43 33 26 20 
или грибы белые сушеные 15 15 12,5 12,5 7.5 а 
или шампиньонь свежие 65 50 55 42 3 25 
Масса готовых грибов — 30 — 25 = 15 
Гарнир №№ 747, 748 — 150 — 150 — 150 
Соус № 844 — 100 — 75 — 75 
Выход птицы — 405 => 350 — 315 
фазан — 1/3Зшт. — 1/4 шт. — 1/6шт. 
-- 280 250 --240 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, с прият- 
ным запахом. 

Дичь — поверхность сухая, подкожный жир белый, без посто- 
роннего запаха. 

Масло сливочное — свежее без постороннего запаха, не про- 
горкшее. 

Грибы белые — свежие — светло-коричневого цвета, мякоть 
светлая. 

Грибы белые сушеные — белого цвета, ароматные. 

Шампиньоны свежие — белого цвета, мякоть белая, ломкая. 


Технология приготовления 


Кур, цыплят, бройлеров-цыплят, фазанов припускают. Индеек 
отваривают. Готовую птицу рубят на порции, бульон используют 
для изготовления соуса. Подготовленные свежие грибы (белые) 
отваривают в воде (25—30 мин), тщательно промытые сушеные 
грибы замачивают в течение 3—4 ч, затем в этой же воде варят 
1,5—2 ч. 

При использовании свежих шампиньонов их припускают. Отвар 
используют при припускании птицы. 

При отпуске птицу гарнируют, сверху на нее кладут нарезан- 
ные готовые грибы и поливают паровым соусом. 

Гарнир — рис отварной или припущенный. 


Требования к качеству блюда „ оформлению 


Внешний вид — аккуратно нарубленные куски птицы или дичи 
уложены рядом с гарниром и политы соусом. 

Вкус и запах — вареного мяса птицы, дичи с ароматом грибов 
и соуса парового. 

Цвет — филе курицы, цыплят, индейки — белый или светло- 
серый, а окорочков — темно-серый. 

Консистенция — сочная, мягкая, нежная. 
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РЕЦЕПТУРА № 699. 
ПТИЦА ИЛИ ДИЧЬ В СОУСЕ КРАСНОМ С ЭСТРАГОНОМ 


Расход сырья на одну порцию, г 








Наименование сырья } | п и 


— бруме | немо | брупо [| непо | _ брупо | нетто _ 
Курица 260 179 208 143 155 107 
или цыпленок 230 161 184 129 139 97 
или бройлер-цыпленок 218 157 175 126 131 94 
» индейка 234 172 186 137 140 103 
» фазан (шт.) 1/3 1/3 1/4 1/4 1/5 3/6 
Масло сливочное 3 3 2 2 3 1 
Масса припущенной птицы „= 125 — 100 — 75 
Гарнир Мс№ 747, 748, 757, 
759, 765 — 150 — 150 — 150 
Соус № 825 -— 100 — 75 — 75 
Выход птицы -— 375 — 325 — 300 
фазана — 1/3шт. — 1/4шт. — 1/6. 
+250 225 -{ 225 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый без посто- 
роннего запаха, 

Дичь — поверхность сухая, чистая, без постороннего запаха. 

Масло сливочное — свежее, не прогоркшее. 


Технология приготовления 


Птицу и дичь припускают. Готовую птицу рубят на порции, 
бульон используют для изготовления соуса. При отпуске поли- 
вают соусом красным с эстрагоном. 

Гарниры — рис отварной или припущенный, картофель отвар- 
ной, картофельное пюре, овощи отварные с жиром. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — аккуратно нарубленные куски птицы или дичи 
уложены рядом с гарниром и политы соусом красным с эстра- 
гоном. 

Вкус и запах — вареного мяса птицы, дичи с ароматом соуса. 

Цвет — филе курицы, цыплят, индейки — белый или светло- 
серый, а оксрочков — темно-серый. 

Консистенция — сочная, мягкая, нежная, 
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РЕЦЕПТУРА № 700. 


КОТЛЕТЫ НАТУРАЛЬНЫЕ ИЗ ФИЛЕ ПТИЦЫ ИЛИ ДИЧИ 
ПОД СОУСОМ ПАРОВЫМ С ГРИБАМИ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья Е | Н | И 


и бруто | нено | брумо | мемо | брутто | нетто 
Журица 381 137 286 103 — — 
или бройлер-цыпленск 442 137 332 103 — — 
» фазан 1/4 шт. 114 1/5 шт. 85 — — 
» рябчик мли куропатка 
серая 3/4 шт. 114 1/2щт. 85 — — 
› куропатка белая 1/2 шт. 114 1/3 шт. 85 — — 
Кислота лимонная 0,1 0,1 0,1 6,1 — - 
Масло сливочное 7 7 5 5 — — 
Масса припущенной котлеты — 100 — 75 — — 
Грибы белые свежие 26 20 — -— — — 
или грибы белые сушеные 7,5 7,5 — = — — 
'Цампиньоны свежие 33 25 - — — — 
Масса готовых грибов — 15 — — — — 
Гренки № 1107 — 15 — 15 =— -- 
Гарнир №№ 747, 748, 757, 765 — 100 _ 160 — — 
Соус №№ 844, 845 — 100 — 75 — — 
Выход — 330 — 265 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Птица, дичь — поверхность сухая, чистая, подкожный жир 6°- 
лый, без постороннего запаха. 

Кислота лимонная — белого цвета, кислая на вкус. 

Масло сливочное — свежее, не прогоркшее. 

Грибы — белые свежие — мякоть светлая, ломкая. 

Грибы белые сушеные — белого цвета, агроматные, 

Шампиньоны свежие — белого цвета, мякоть белая, ломкая. 


Технология приготовления 


Филе птицы или дичи зачищают. Для этого отделяют внутрен- 
ний мускул (малое филе) из малсго филе удаляют сухожиля, а 
из большого остаток ключицы, Зачищенное большое филе смачи- 
вают холодной водой, кладут на доску и острым влажным ножом 
срезают с него поверхностную пленку. Большое филе подрезают 
с внутренней стороны в продольном направлении, слегка развер- 
тывают, перерезают в двух-трех местах сухожилья и вкладывают 
в надрез малое филе, которое покрывают развернутой частью 
большого филе. 

Подготовленные котлеты кладут в посуду с растопленным сли- 
вочным маслом, добавляют соль, лимонную кислоту, заливают 
наполовину бульоном и припускают под крышкой 12—15 мин. 

Подготовленные белые свежие грибы отваривёют в воде (25— 
30 мин), тщательно промытые сушеные грибы замачивают в те- 
чение 3—4 ч, затем в этой же воде варят 1,5—2 ч, При использо- 
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зании свежих шампиньонов их припускают. Отвар используют при 
припускании птицы. 

При отпуске котлету кладут на гренок, сверху укладывают на- 
резанные ломтиками грибы и поливают соусом паровым или бе- 
лым с яйцом, которые приготовляют на бульоне, полученном 
после припускания котлет. 

Гарниры — рис отварной или припущенный, картофель отвар- 
ной, овощи отварные с жиром. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — котлета уложена на гренок, сверху которой 
уложены нарезанные ломтиками грибы, полита соусом. Сбоку 
расположен гарнир. 

Вкус и запах — приятные, свойственные припущенному мясу 
ятицы, дичи. 

Цвег — светло-коричневый. 

Консистенция — сочная, мягкая, нежная — котлет, хрустящая — 
гренок, вязкая — соуса. 


РЕЦЕПТУРА № 704. 


САЦИВИ ИЗ КУРИЦЫ ИЛИ ИНДЕЙКИ 
(ПТИЦА В ОРЕХОВОМ СОУСЕ) 
{грузинское национальное блюдо) 


Расход сырья ма одну порцию, г 
Наименование сырья | ] и 


брутто | нетто | брутто | незто | брутто | нето 


Курица 325 224 216 149 — — 
мяи индейка 288 212 192 141 — — 
ААасса готовой птицы — 150 =— 160 — — 
На соус: 
Орехи грецкие 67 38 44 20 — -- 
Масло сливочное 12 12 10 10 — 
Жук репчатый 30 25 19 16 — — 
Мука пшеничная 3 З 2 2 — — 
Яйца (желток) 1/2 шт. 8 1/3шт. 5,3 — 
Чесиск 3 23 2 1,6 — — 
Уксус 3%-ныя 19 10 7 7 — — 
Гвоздика 0,2 0,2 9,15 0,15 — — 
Кермца 0,2 0,2 0,15 0,15 — -- 
Мерец красный молотый 0,5 0,5 0,3 0,3 —- -- 
Шафран 0,05 0,05 0,03 0,03 — -- 
Уцхо-сунели (сушеная) 0,2 0,2 0,15 0,15 — — 
Зелень для сациви 100 100 70 70 — — 
Масса соуса — 150 — 100 — — 
Выхсд — 300 — 200 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый, 
без постороннего запаха. 

Орехи грецкие -- поверхность чистая, без повреждения. 

Масло сливочное — свежее, не прогоркшее. 
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Лук репчатый — луковица чистая, сочная. 

Мука пшеничная — не влажная на ощупь, сладковатая на вкус. 
Чеснок — луковица чистая, с острым вкусом. 
Уксус — прозрачная бесцветная жидкость, без осадка. 

Перец красный молотый — с острым жгучим вкусом. 
Уцхо-сунели —- сушеная зелень с приятным запахом. 


Технология приготовления 


Подготовленную тушку курицы или индейки отваривают до 
полуготовности, жарят в жарочном шкафу и рубят на порционные 
куски (по 2 кусочка — филе и окорочек — на порцию). 

Для соуса: мелко нарезанный лук пассеруют на масле, добав- 
ляют муку и разводят бульоном. Орехи измельчают, добавляют 
толченый чеснок, соль, шафран, корицу, гвоздику, разводят не- 
большим количеством бульона и вводят эту массу в кипящий 
бульон с луком. Затем все протирают, добавляют прокипяченный 
уксус, уцхо-сунели и варят в течение 5 мин. Яичные желтки рас- 
тирают в небольшом количестве охлажденного до 50°С соуса са- 
циви, затем постепенно вводят их в горячий соус при непрерыв- 
ном помешивании. 

Порционные куски птицы заливают горячим соусом сациви и 
охлаждают. Подают вместе с соусом в холодном виде. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — аккуратно нарубленные порционные куски пти- 
цы политы соусом. 

Вкус и запах — жареного мяса птицы и соуса сациви. 

Цвет — птицы — золотистый; в разрезе — белый, окорочков — 
темно-серый. 

Консистенция — мягкая, сочная, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 702. 
РАГУ ИЗ ПТИЦЫ, ДИЧИ, КРОЛИКА ИЛИ СУБПРОДУКТОВ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья } и . ] и 
брутто | нетто брутто | нето ! брупо | непо 


Курица 265 181 213 145 160 109 

или цыпленок 261 181 209 145 157 199 
» бройлер-цыпленок 240 171 192 137 145 103 
» утна 300 192 240 154 180 115 
» индейка 235 171 188 137 142 103 
» гусь 318 208 256 167 191 125 
» фазан 1/3 цт. 181 1/4 шт. 145 1/8 шт. 109 
» кролик 176 167 140 133 105 100 
» субпродукты птицы“ — 156 — 125 — 94 

Маргарин столовый 5 5 4 4 3 к 

Масса жареной птицы, дичи, 

кролика или субпродуктов — 125 — 100 - 75 
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| Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | ! | н } ВЕ: 


бручо | нетто | бруто | нетто {| брумо | нето 

Картофель 133 100 193 145 213 160 
Морксвь 44 35 25 20 44 35 
Репа 33 25 27 20 — — 
Петрушка (корень) 20 15 13 10 — — 
Томатнсе пюре 20 20 15 15 12 12 
Лук репчатый 42 5 30 25 24 20 
Маргарин столовый 10 10 8 8 7 7 
Мука пшеничная ь и 3 е э 3 
Масса гарнира и соуса — 250 — 250 — 259 

Выход — 375 — 354 — 325 


* Желудки и сердце — 50%, шеи и крылья — 504%. 


Технологические требования к осковному сырью 


Птица, дичь — поверхность сухая, чистая, подкожный жир бе- 
лый, без постороннего запаха. 

Кролик — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый. 

Субпродукты — чистые, без постороннего запаха. 

Маргарин столовый — свежий, не прогорклый. 

Картофель — клубни чистые, сухие, не проросшие. 

Морковь — чистая, сухая, сочная. 

Репа — сочная, чистая. 

Лук репчатый — лукевица чистая, сочная — не влажная на 
ощупь. 

Технология приготовления 


Подготовленные тушки птицы и кролика, нарубанные на куски 
по 40—50 г, или обработанные субпродукты птицы (мелкие — 
целиком, а крупные — разрубленные на 2—3 части) обжаривают 
до образования поджаристой корочки. Затем подготовленные 
продукты заливают горячим бульоном или водой в количестве 
20—30% от массы набора продуктов, добавляют пассерованное 
томатнсе пюре и тушат 30—40 мин. 

Бульон, оставшийся после тушения, сливают и приготавливают 
на нем соус красный основной, которым заливают тушеные ку- 
сочки мяса, добавляют обжаренные нарезанные кубиками карто- 
фель, морковь, репу (предварительно бланшированную}, петруш- 
ку, лук и тушат 15—20 мин. Отпускают рагу вместе с соусом и 
гарниром, 

Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кусочки мяса птицы с костями, овощи наре- 
заны кубиками, обжарены и стушены в соусе. На поверхности 
блюда зелень. Кусочки мяса, картофель и овощи целые. 

Вкус и запах — тушеного мяса птицы, вкус в меру соленый с 
ароматом кореньев, лука и специй. 

Цвет — мяса — светло-коричневый; соуса — красный; овощей— 
свойственный их виду, 

Консистенция — мясо мягкое, сочное, кости легко отделяются; 
эвощи — сочные. 
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РЕЦЕПТУРА № 703. 


ПТИЦА ИЛИ КРОЛИК, ТУШЕННЫЕ В СОУСЕ 


Расход сырья наз одну порцию, г 
Наименсвание сырья 1 | и | и 





брутто | нето | брумо | немо | брумо | немо 

Курица 271 187 216 149 163 112 
или цыпленок 267 187 213 149 160 112 
» бройлер-цыпленок 246 177 196 141 147 106 
» утка 307 198 246 159 184 119 
» индейка 241 177 192 141 144 106 
» гусь 325 215 261 172 195 129 
» кролик 179 170 143 136 107 102 
Маргарин столовый 5 5 4 4 3 3 
Масса жареной птицы 
или кролика —- 125 — 100 — 75 
Гарнир №№ 747, 748, 757, 
759, 761 — 150 — 150 — 150 
Соус №№ 824, 826, 827 — 125 — 100 — 75 

Выход —- 400 — 350 — 300 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, без посто- 
роннего запаха. 

Кролик — поверхность сухая, красного цвета, без посторонне- 
го запаха. 

Маргарин столовый — свежий, не прогорклый. 


Технология приготовления 


Подготовленные тушки птицы или кролика жарят, разрубают 
на порционные куски, заливают соусом и тушат 15—20 мин. При 
отпуске гарнируют и поливают соусом, в котором тушилась птица 
или кролик. 

Гарниры — рис отварной или припушенный, картофель отвар- 
ной, картофельное пюре, картофель жареный (из сырого). 

Соусы — красный основной, красный с вином, луковый. 


Требования к качеству бпюда и оформлению 


Внешний вид — тушеные после обжеривания куски птицы или 
кролика (по одному на порцию) уложены рядом с гарниром и 
политы соусом, в котором они тушились, 

Вкус и запах — тушеного мяса птицы или кролика с ароматом 
специй, вкус умеренно острый. 

Цвет — соуса — темно-красный, филе птицы или кролика в раз- 
резе — белый, окорочков — темно-серый. 

Консистенция — мягкая, сочная; соус средней густоты, элас- 
тичный. 
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РЕЦЕПТУРА № 704, 
ДИЧЬ, ТУШЕНАЯ В СОУСЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | И Е 


брутто | нетто | бруто | нето ' брутто т нетто 
Тетерев (шт.) 1/4 1/4 1/5 1/5 1/6 1/5 
или рябчик или курспатка 
серая (шт.) 1 1 1/2 1/2 1/2 1/2 
или глухарь 1/6 1/6 1/8 1/8 1/10 1/10 
Куропатка белая (шт.} 1/2 1/2 1/3 1/3 1/3 1/3 
или фазан (шт.) 1/3 1/3 1/4 1/4 1/6 1/6 
Магармн столовый 7 7 5 5 4 4 
Гарнир М№№ 757, 761, 765, 773 — 150 — 150 — 150 
Соус №№ 824, 826 — 75 — 50 — 50 
Выход 1/4 225 1/5---200 1/6 200 


* Указанные для различнь:х видов дичи нормы вложения в штуках 1/2, 1/4, 
1/6 ит. д. даны из расчета выхода готовых изделий (примерно 75, 100, 125 г) 
с учетом средней массы дичи. Если масса дичи отличается от средней массы, 
ее делят на иное количество порций соответственно предусмотренному вы- 
ходу. 


Технологические требования к основному сырью 


Дичь — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый, без 
постороннего запаха. 
Маргарин столовый — свежий, не прогоркший. 


Технология приготовления 


Подготовленную дичь обжаривают, нарубают на порции, за- 
ливают соусом и тушат 10—15 мин. При отпуске дичь гарнируют 
и поливают соусом в котором она тушилась. 

Гарниры — картофель с жиром, капуста тушеная. 

Соусы — красный основной, красный с вином. 


Требования к качеству блюда и оформлекию 


Внешний вид — тушеные после обжаривания куски дичи уло- 
жены рядом с гарниром и политы соусом, в котором они туши- 
лись. 

Вкус и запах — тушеного мяса дичи с ароматом специй; вкус 
умеренно соленый. 

Цвет — соуса — темно-красный; на разрезе — от белого до 
темно-серого. 

Консистенция — мягкая, сочная; соус средней густоты, эластич- 
ный. 
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РЕЦЕПТУРА № 705. 
ПЛОВ ИЗ ПТИЦЫ, ДИЧИ, ИЛИ КРОЛИКА 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья } н 112 








' брутто | нетто брутто | нетто брутто ' нетто 
Курица 265 181 213 145 — — 
или цыпленок 261 181 209 145 — — 
» бройлер-цыпленек 240 171 192 137 — — 
» индейка 235 171 188 137 — — 
» утка 300 192 240 154 — — 
» гусь 318 208 256 167 — —. 
» фазан 1/3 ип. 181 1/4 шт. 145 — — 
Рябчик или куропатка 
серая 3/4 шт. 167 2/Зшт. 133 — — 
или кролик 176 167 140 133 — — 
Маогарин столовый 20 20 15 15 — — 
Лук репчатый 24 20 18 15 — — 
Морковь 25 20 19 15 — — 
Томатное пюре 10 10 10 10 —- — 
Крупа рисовая 65 65 70 70 — — 
Масса тушеной птицы 
или кролика — 125 — 100 — — 
Масса готового риса 
< овощами — 200 — 200 —. 
Выход == 925 — 300 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Птица, дичь — поверхность сухая, чистая, подкожный жир бе- 
лый, без постороннего запаха. 

Кролик — поверхность сухая, красноватого цвета, с приятным 
запахом. 

Маргарин столовый — свежий, не прогоркший. 

Лук репчатый — луковица чистая, сочная. 

Морковь — чистая, свежая, сочная. 

Томатное пюре — однородной консистенции, темно-красного 
цвета. 

Технология приготовления 


Птицу, дичь или кролика рубят на порции (по одному куску), 
обжаривают до образования корочки, посыпают солью, перцем, 
кладут в посуду, добавляют пассерованные, мелко нарезанные 
морковь и лук, томатное пюре, заливают горячим бульоном или 
водой и дают закипеть (жидкость наливают из расчета нормы 
воды для приготовления рассыпчатой каши), затем кладут про- 
мытую рисовую крупу и варят до загустения, 

После этого посуду с пловом ставят на 40—50 мин в жароч- 
ный шкаф. 

Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кусочки мяса птицы, дичи или кролика, обжа- 
рены и смешанные с пассерованными луком, морковью, томат- 
ным пюре и рассыпчатой рисовой кашей. 


154 





Вкус и запах — жареного мяса птицы, дичи или кролика, рас- 
сыпчатой рисовой каши с ароматом пассерованных овощей. 

Цвет — светло-коричневый или светло-оранжевый. 

Консистенция — мяса — сочная, мягкая; риса — рассыпчатая. 


РЕЦЕПТУРА № 706. 
ПЛОВ ИЗ ПТИЦЫ, ДИЧИ ИЛИ КРОЛИКА [2-й вариант) 


Расход сырья на сдну порцию, г 
Наименование сырья р 1 и и 





` брумо | емо“ ` брутто | нетто | брутто | нетто 

Курица 265 181 213 145 160 199 
или цыпленок 261 181 209 145 157 109 
» бройлер-цыпленок 240 171 192 137 145 103 
» индейка 235 17; 188 137 142 1903 
» утка 300 192 240 154 180 115 
» гусь 318 208 256 167 191 125 
» фазан 1/3 шт. 181 1/4 шт. 145 1/5 шт. 109 
Рябчик или куропатка 
серая 3/4 шт. 167 2/3 шт. 133 1/3 шт. 109 
или кролик 176 167 140 133 105 100 
Маргарин столовый 20 20 15 15 10 10 
Тсматное пюре 20 20 15 15 10 10 
Лук репчатый 24 20 18 15 12 10 
Мукг пшеничная 6 6 5 5 4 4 
Бульон или вода 140 140 110 119 100 100 
Крупа рисовая 50 50 50 50 50 50 
или перловая 47 47 47 47 47 47 
или пшеничная 56 56 56 56 56 56 
Масса тушеной птицы — 125 — 100 — 75 
Масса готовой каши — 140 — 146 — 140 
Масса соуса — 100 — 75 — 75 

Выход — 365 — 315 — 290 


Технологические требования к ссновному сырью 


Птица -—— поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый. 

Дичь — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый, без 
запаха. 

Кролик — красноватого цвета, подкожный жир белый, с прият- 
ным запахом. 

Маргарин столсвый — свежий, не прогорклый. 

Томатное пюре — однородное, темно-красного цвета. 

Лук репчатый — луковица чистая, сочная зв плотной сухой че- 
шуе. 

Мука пшеничная — невлажная на ощупь, сладковатая на вкус. 

Крупа — цвет однородный, не потускневший, без кисло-горь- 
кого привкуса и запаха. 


Технология приготовления 


Птицу, дичь или кролика рубят на порции (по одному куску), 
обжаривают до образования корочки, посыпают солью, перцем. 
Кладут в посуду, добавляют пассерованные, мелко нарезанные 
морковь и лук, томатное пюре, заливают горячим бульоном или 
водой и дают закипеть. 
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Рассыпчатую кашу варят отдельно. При отпуске на рассыпча- 
тую кашу кладут мясо птицы, дичи или кролика и поливают соу- 
сом, в котором оно тушилось. Можно приготовить плов без томат- 
ного пюре. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — куски мяса птицы, дичи или кролика уложены 
на рассыпчатую рисовую кашу, политы соусом. 

Вкус и запах — тушеного мяса птицы, дичи или кролика, рас- 
сыпчатой рисовой каши с ароматом пассированных овощей. 

Цвет — светло-коричневый или светло-оранжевый. 

Консистенция — мяса — сочная, мягкая; риса — рассыпчатая. 


РЕЦЕПТУРА № 707. 
ДИЧЬ ТУШЕНАЯ С РИСОМ 





| Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | | И | 11 
' брутто | нетто брутто | нетто | брутто | нетто 





Рябчик или куропатка 


серая (шт.) 1 шт. 1 1/2 1/2 —= — 
Крупа рисовая 50 50 59 50 — — 
Томатное пюре 10 10 10 19 — — 
Масло сливочное 25 25 20 20 — — 
Сыр 11 10 11 10 — — 
Масса готсвого риса — 150 — 150 — — 
Грибы белые свежие 36 27 26 20 — = 
или грибы белые сухие 10 10 7,5 Я.5 — — 
или шампиньоны свежие 38 зу 28 21 — — 
Масса готовых грибов — 20 — 15 — — 
Соус № 824 — 75 — 50 — —- 

Выход — 1} шт. — 1/2шт. — — 

245 +215 


Технологические требования к основному сырью 


Дичь — поверхность чистая, сухая, подкожный жир белый, без 
постороннего запаха. 

Томатное пюре — темно-красного цвета, однородной консис- 
тенции. 

Масло сливочное — свежее, не прогорклое, светло-желтого 
цвета. 

Сыр — тесто нежной консистенции, свежий, 

Грибы белые свежие — светло-коричневого цвета, мякоть 
светлая. 

Грибы белые сушеные — белого цвета, ароматные. 


Технология приготовления 


Обжаренную дичь рубят по 2—3 куска на порцию, добавляют 
нарезанные ломтиками вареные грибы, заливают соусом красным 
основным и тушат до готовности. Рис, припущенный с томатом, 
смешивают с тертым сыром. 
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При отпуске рис кладут в форму и выкладывают на блюдо, 
сверху кладут дичь, грибы и поливают соусом, в котором она 
тушилась. 

Можно готовить блюдо без томатного пюре. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — куски дичи и грибы уложены на припущенный 
с томатом рис, политы соусом. 

Вкус и запах — тушеного мяса дичи с рисом, припущенным 
с томатом, с ароматом грибов, соуса. 

Цвет — мяса дичи — светло-коричневый, риса -— светло-оран- 
жевый, соуса — темно-красный. 

Консистенция — мяса — сочная, мягкая; риса — рассыпчатая. 


РЕЦЕПТУРА № 708. 
ГУСЬ, УКА ПО-ДОМАШНЕМУ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 | и | Ш 





бруто | немо | брумо | нето | брупо | непо. 

Гусь 318 208 256 167 191 125 
или утка 300 192 240 154 180 115 
Лук репчатый 24 20 24 20 18 15 
Картофель 213 160 213 160 213 160 
Маргарин столовый 10 10 7 7 5 э 
Бульон или вода 100 100 110 110 130 130 
Масса тушеной птицы — 125 — 100 — 75 
Масса гарнира — 250 —- 250 — 250 

Выход — 375 — 350 — 325 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, без посто- 
рсннего запаха. 

Лук репчатый — луковицы чистые, сочные. 

Картофель — клубни сухие, не проеросшие. 

Маргарин столовый — свежий, не прогорклый. 


Технология приготовления 


Подготовленные тушки птицы рубят на куски, обжаривают, 
закладывают в горшочек, добавляют сырой картофель, нарезан- 
ный дольками, пассерованный нашинкованный лук, лавровый лист, 
перец, соль. Затем заливают бульоном или водой так, чтобы про- 
дукт был покрыт жидкостью и тушат в жарочном шкафу до го- 
товности (45—60 мин). Отпускают блюдо в горшочках, в которых. 
его приготовляют. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — тушки птицы нарублены на куски, обжарены; 
сырой картофель нарезан кусками; пассированный лук — все это 
вместе отушено со специями. Подано блюдо в горшочке, в кото- 
ром оно приготовлено. 
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Вкус и запах — слегка острые, тушеного мяса птицы с арома- 


том овощей и специй. 
Цвет — мяса птицы — светло-коричневый, овощей — свойстзен- 


ным их натуральному виду. 
Консистенция — сочная, мягкая, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 70$. 
ПТИЦА ИЛИ КРОЛИК, ТУШЕНЫЕ В СОУСЕ С ОВОЩАМИ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Н $ 





Наименование сырья 1 | 


, ` бруто | нето | брупо | нето | брумо | нетто 
Курица 271 187 216 149 163 112 
или цыпленок 267 187 213 149 166 112 
» бройлер-цыпленок 246 177 196 141 147 106 
» индейка 241 Е 192 141 144 106 
» утка 306 198 246 159 184 119 
» гусь 326 215 261 172 195 129 
» кролик 179 170 143 136 197 102 
Маргарин столовый 15 > 12 12 10 18 
Картофель 133 100 133 100 193 145 
Морковь 38 30 38 30 75 60 
Репа 20 15 20 15 — — 
Петрушка (корень) 7 5 7 5 — — 
Лук репчатый 24 20 24 29 42 35 
Горошек зеленый консерви- 
рованный 15 10 15 10 15 10 
или фасоль овощная (лопатка) 11 10 11 10 11 10 
Соус № 824 — 175 — 125 — 125 
Масса жаренсй птицы 
или клолика — 125 — 160 — 75 
Масса гарнира и соуса — 250 — 250 — 300 
Выход — 375 350 — 375 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый, без 
постороннего запаха. 

Кролик — красноватого цвета, подкожный жир белого цвета 
< приятным запахом. 

Маргарин столовый — свежий, не прогорклый. 

Картофель — клубни сухие, не проросшие. 

Морковь — чистая, свежая, сочная. 

Репа — поверхность чистая, свежая. 

Лук репчатый — луковица чистая, сочная в плотной сухой че- 
шуе. 
Горошек зеленый консервированный — зерна без кожуры, с 
приятным запахом. 


Технология приготовления 


Жареную птицу или кролика рубят на порции, добавляют на- 
резанные дольками обжаренный картофель, пассерованные мор- 
ковь петрушку, лук, репу (предварительно бланшированную), за- 
пивё’от красным основным соусом и тушат 29—30 мин, За 5— 
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10 мин до готовности добавляют зеленый горошек или нарезан- 
ные стручками фасоль, 
Тушзеную птицу или кролика отпускают с овощами и соусом, 
в котором они тушились. Блюдо можно готовить без репы, соот- 
ветственно уменьшив выход. Это блюдо готовят и в порционных 
горшках. 
Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — жареная птица, нарубленая на порции, овощи, 
нарезанные дольками, обжареные и все вместе стушено в соусе. 
Кусочки мяса и овощи — целые, 

Вкус и запах — тушеного мяса и овощей, вкус в меру соле- 
ный с ароматом специй. 


Цвет — мяса — светло-коричневый; соуса — красный; овощей— 


свойственный их виду. 
Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 710. 
ПТИЦА, ТУШЕНАЯ В СОУСЕ КРАСНОМ С ЭСТРАГОНОМ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 | И | И 





брутто | нетто | брутто | нетто | _ брумо 1. нетто 

Курица 271 187 216 149 г 
или цыпленок 257 187 213 149 — — 
или бройлер-цыпленок 246 177 196 141 — — 
или индейка 241 177 192 141 — — 
Грудинка копченая (без шкуры 
и костей) 26 20 г 10 — — 
Маргарин столовый 15 15 12 12 — — 
Картофель 133 100 133 100 — — 
Лук-севок 31 25 г. 25 — — 
Грибы белые свежие 36 27 36 во = — 
или грибы белые сушеные 10 10 10 10 — — 
» шампиньсны свежие 43 за 43 33 — — 
Масса готовых грибов — 20 — 20 — — 
Маслины 15 15 15 15 — — 
Соус № 835 — 125 — 125 — — 
Масса жареной птицы — т — 100 — — 
Масса гарнира с соусом — 250 — 250 — — 
Помидоры свежие 47 40 47 40 — — 
Чеснок 1 0,8 1 0,8 — — 

Выход — 415 — 390 _- — 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый. 

Грудинка копченая — поверхность сухая, равномерно окра- 
шенная, поверхность розово-красного цвета. 

Маргарин столовый — свежий, не прогорклый. 

Картофель — клубни целые, не проросшие. 

Лук — луковица чистая, сочная. 

Грибы белые свежие — светло-коричневого цвета, мякоть 
светлая. 
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Грибы белые сушеные — белого цвета, ароматные. 
Шампиньоны свежие — белого цвета, мякоть белая, ломкая. 


Технология приготовления 


Подготовленные тушки птицы жарят, рубят на порции, кладут 
в порционную посуду (горшочек), добавляют копченую грудинку, 
нарезанные дольками готовые грибы, маслины, нарезанные доль- 
ками и обжаренные лук и картофель, заливают соусом красным 
с эстрагоном и тушат 10—15 мин до готовности. Подают в той 
же посуде. При отпуске сверху кладут помидоры, нарезанные по- 
ловинками, посыпают мелко нарубленным чесноком и зеленью 
петрушки. Блюдо можно отпускать без помидоров, соответствен- 
но уменьшив выход. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — порционные куски птицы, обжаренный карто- 
‘фель и лук, грибы, все вместе стушено в соусе красном с экстра- 
гоном. Куски птицы и овощи — целые. 

Вкус и запах — тушеного мяса птицы и овощей с ароматом 


соуса и специй, вкус в меру соленый. 
Цвет — мяса — светло-коричневый соуса — темно-красный; 


овощей — свойственнный их виду. 
Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 711. 


ЧАХОХБИЛИ 
(грузинское национальное блюдо] 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья ! | Н Ш 
брутто | нетто | брумо [ нетто брутто | нетто 


Курица 318 217 213 145 ре = 
Маргарин столовый 20 20 15 15 — ке 
Масса жареной курицы — 150 — 100 — == 
Лук репчатый 150 126 150 126 — — 
Масса лука пассерованного — 63 — 63 — — 
Помидоры свежие 71 60 71 66 — — 
или томатное пюре 28 28 28 28 — ге 
Мука пшеничная 2 2 2 2 — = 
Бульон или вода 50 50 50 50 — — 
Уксус 3%-ный 10 10 10 10 — 38 
Чеснок а 3 4 3 — — 
Кориандр (кинза) 
Базилик (зелень) 15 11 15 11 — 

Выход — 300 — 250 = 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый, без 


запаха. 
Маргарин столовый — свежий, не прогорклый. 
Лук репчатый — луковицы чистые, сочные, 
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Помидоры свежие — чистые, без пятен, красного цвета, 

Мука пшеничная — не влажная на ощупь, сладковатого вкуса. 
Уксус — бесцветный, прозрачная жидкость, без осадка. 
Чеснок — луковица чистая, с острым вкусом. 

Кориандр — зелень с приятным запахом. 


Технология приготовления 


Порционные куски курицы обжаривают, добавляют нарезан- 
ный кольцами пассерованный репчатый лук, мелко нарезанные 
помидоры, сухую мучную пассеровку, бульон или воду, уксус, 
зелень кинзы, и базилика, топченный чеснок, перец черный, соль 
и тушат до готовности. 

Отпускают с соусом, в котором тушилась курица. Чахохбили 
можно готовить и из других видов птицы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — обжаренные порционные куски курицы вместе 
< помидорами, пассерованным луком и специями стушены. Блюдо 
отпускают с соусом, в котором тушилась курица. 

Вкус и запах — тушеного мяса, курицы с ароматом соуса, спе- 
ций; вкус острый, в меру соленый, 

Цвет — мяса — светло-коричневый, соуса — красный. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 712. 
ПТИЦА ИЛИ КРОЛИК ЖАРЕНЫЕ 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименозание сырья } | ] (1 
брутто | нетто брутто | нетто брутто {| нетто 

Курица 271 187 216 149 163 112 
или цыпленок 267 187 213 149 160 112 
» бройлер-цыпленок 246 177 196 141 147 106 
» индейка 241 72 192 141 144 106 
» утка 306 198 246 159 184 119 
» гусь 326 215 261 172 195 129 
» кролик 179 170 143 136 107 102 
Сметана 5 5 3 3 2 2 
Маргарин столовый 6 6 э 5 4 4 
Масса жареной птицы 
или кролика — 125 — 100 =— 75 
Масло сливочное 10 10 7 7 5 5 
Гарнир №№ 744, 747, 748, 750, 
761, 773, 789, 864 — 150 — 150 -- 150 

Выхед — 285 — 257 — 230 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый, без 


запаха. 
Кролик — поверхность сухая, красноватого цвета, без посто- 
ронних запахов. 


6. 314, Ич. 461 














Сметана — свежая, не прогорклая, вязкой консистенции. 
Маргарин столовый — свежий, не прогорклый. 
Масло сливочное — свеже, не прогорклое. 


Технология приготовления 


Подготовленные тушки птицы и кроликов солят, смазывают 
сметаной, кладут на противень или сковороду с жиром, разогре- 
тым до температуры 150—160°С и обжаривают на плите до обра- 
зования поджаристой корочки по всей поверхности тушки. 

После обжаривания на плите тушки доводят до полной готов- 
ности в жарочном шкафу. Тушки крупной птицы (индеек, гусей, 
уток) солят, кладут на противни спинкой вниз, поливают растоп- 
ленным жиром и ставят в жарочный шкаф. 

Во время жаренья птицы в жарочном шкафу тушки периоди- 
чески переворачивают и поливают жиром и соком, выделившимся 
при жаренье. 

Взрослых кур, гусей, уток и индеек перед жареньем рекомен- 
дуется предварительно отваривать до полуготовности. 

На порции птицу и кролика рубят негосредственно перед по- 
дачей на 2 куска (филе и окорочек). При порционировании жаре- 
ной птицы, особенно крупной (кур, индеек, гусей и уток), можно 
вырубить спинную кость. 

При отпуске жареные птицу и кролика гарнируют, поливают 
мясным соком и сливочным маслом. Можно отпускать и без мас- 
ла сливечного, соответственно уменьшив выход блюда. 

Гарниры — гречневая каша, рис стварной или припущенный, 
горошек зеленый отварной, картофель жареный (из сырого), ка- 
пуста тушеная, -яблоки печеные, сложный гарнир. Дополнительно 
на гарнир подают зеленые салаты, салат из свежих огурцов, крас- 
ной камусты в количестве 50—75 г (нетто) на порцию. Салаты по- 
дают отдельно. 

Жареных гуся и утку лучше всего подавать с капустой туше- 
ной, яблоками печеными или гречневой кашей. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — аккуратно нарубленные куски птицы, кролика 
политы маслом или соком от жаренья, гарнир положен сбоку; 
блюдо оформлено аккуратно, украшено зеленью. 

Вкус и запах — жареной птицы или кролика, вкус умеренно 
соленый. 

Цвет — птицы — золотистый, кролика — коричневый, зарумя- 
ненный, в разрезе — белый, окорочков — темно-серый. 

Консистенция — корочки — хрустящая; внутри—мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 713, 


ГУСЬ, УТКА ФАРШИРОВАННЫЕ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Неъименование сырья 1 ] 11 ] | 
брутто | незто | брутто | нето | брумо | нетто 
Гусь 326 215 261 172 195 129 
или утка 306 198 246 159 184 119 
Маргарин столовый 6 6 $ 5 4 4 
Картофель 207 155 207 155 207 155 
или чернослив 133 1593 2.133 150* 133 150" 
или яблоки 250 175 250 175 250 175 
Сахар“* 5 5 ь 5 5 5 
Масса фарша — 150 — 150 — 150 
Маса жареного изделия — 275 — 250 — 225 
Масло сливочное 10 10 7 й О 5 
Выход — 285 — ег — 230 


* Масса вареного чернослива без косточки. 
** При фаршировании картофеля сахар не используется. 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый, без 
запаха. 

Маргарин — свежий, не прогорклый. 

Картофель — клубни чистые, целые, сухие, не проросшие. 


Технология приготовления 


Обработанную тушку гуся или утки фаршируют картофелем, 
или черносливом, или яблоками и жарят в жарочном шкафу 45— 
60 мин. Для начинки подбирают клубни картофеля среднего раз- 
мера или обтачивают их и слегка обжаривают; яблоки очищают 
от кожицы, удаляют семенное гнездо, нарезают дольками и по- 
сыпают сахаром, предварительно замоченный чернослив с уда- 
ленной косточкой посыпают сахаром. 

При отпуске фаршированную птицу рубят на порции, уклады- 
зают на блюдо вместе с начинкой и поливают соком, выделив- 
шимся при жаренье и растопленным сливочным маслом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — порционный кусок птицы с фаршем, полит со- 
ком, выделившимся при жаренье и сливочным маслом. 

Вкус и запах — жареной птицы с фаршем; вкус умеренно со- 
леный. 

Цвет — корочки — золотистый; фарша — свойственный входя- 
щим предуктам. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


6* 163 





РЕЦЕПТУРА № 714. 
ДИЧЬ ЖАРЕНАЯ 


1 и и 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наи ленование сырья 


. брутто | нетто брутто | нетто ' бруто | нето _ 
Рябчик или куропатка 

серая (шт.) 1 1 1/2 1/2 1/2 1/2 
или куропатка белая (шт.) 1/2 1/2 1/3 1/3 1/3 1/3 
или тетерев (шт.) 1/4 1/4 1/5 1/5 1/6 1/6 
или фазан (шт.) 1/3 1/3 1/4 1/4 1/6 1/6 
или глухарь (шт.) 1/6 1/6 1/8 1/8 1/10 1/10 
Маргарин столовый или жир 

животный топленый пищевой 6 6 5 5 4 4 
Масло сливочное 10 10 7 7 5 5 
Гарнир №№ 744, 747, 748, 750, 

761, 773, 787, 804 — 150 — 150 — 150 


Выход: * Указанные для дичи нормы вложения в штуках 1/2, 1/4, 1/6 
ит. д. даны из расчета выхода готовых изделий (примерно 75, 100, 125 г) 
с учетом средней массы дичи. Если масса дичи отличается от средней мас- 
сы, ее делят на иное количество порций соответственно предусмотренному 


выходу. - 
Технологические требования к основному сырью 


Дичь — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый, без 
постороннего запаха. 

Маргарин столовый — свежий, не прогорклый. 

Масло сливочное — свежее, не прогорклое. 


Технология приготовления 


Подготовленные тушки дичи, смазывают сметаной, кладут на 
противень или сковороду с жиром, разогретым до температуры 
150—160°С, и обжаривают на плите до образования поджаристой 
корочки по всей поверхности тушки. 

После обжаривания на плите тушки доводят до полной готов- 
ности в жарочном шкафу. 

Во время жаренья птицы в жарочном шкафу тушки периоди- 
чески переворачивают и поливают жиром и соком, выделившим- 
ся при жаренье. 

На порции птицу рубят непосредственно перед подачей по 
2 куска (филе и окорочек). При отпуске жареную птицу гарниру- 
ют, поливают мясным соком и сливочным маслом. Можно отпус- 
кать и без масла сливочного, соответственно уменьшив выход 
блюда. 

Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — аккуратно нарубленные куски дичи, политы 
маслом и соком от жаренья, гарнир уложен сбоку, блюдо оформ- 
лено аккуратно, оформлено зеленью. 

Вкус и запах — жареной дичи, вкус умеренно соленый. 

Цвет — золотистый. 

Консистенция — корочки — хрустящая, внутри— мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 715. 


ДИЧЬ, ЖАРЕНАЯ В СОУСЕ СМЕТАННОМ 
а 


Расхед сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | ] Ш Е 


Бо | ив | брутто | нелто брутто | нетто 
Рябчик или куропатка 
серая (шт,)} 1 1 112 НЯ 1/2 1/2 
или куропатка белая (шт.} 1/2 1/2 1/3 1/3 1/3 1/3 
» тетерев (шт.) 1/4 1/4 1/5 1/5 1/6 1/6 
» фазан (шт.) 3 1/3 1/4 1/4 1/6 1/6 
» глухарь (шт.) 1/6 1/6 1/8 1/8 1/15 1/10 
Маргарин столовый или жир 
животный топленый пищевой 6 6 5 5 4 4 
Гарнир № 761 — 150 — 150 — 150 
Соус № 863 — 100 — 75 — 75 


Выход: * Указанные для дичи нормы вложения в штуках 1/2, 1/4, 1/6 
и т. д. даны из расчета выхода готовых изделий (примерно 75, 100, 125 г} 
с учетом средней массы дичи. Если масса дичи отличается от средней мас- 
сы, ее делят на иное количество порций соответственно предусмотренному 
выходу. 


Технологические требсвания к основному сырью 


Дичь — поверхность сухая, чистая, подкожный жир белый, без 
постороннего запаха. 
Маргарин столовый — свежий, не прогорклый. 


Технология приготовления 


Жареную дичь рубят на порционные куски, заливают соусом 
сметанным и прогревают на плите 5—7 мин. При отпуске дичь 
гарнируют жареным картофелем и поливают соусом сметанным. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — аккуратно нарубленные куски дичи, политы 
сметанным соусом, гарнир уложен сбоку, блюдо оформлено ак- 


куратно. 
Вкус и запах — жареной дичи с ароматом сметанного соуса, 


вкус умеренно соленый. 
Цвет — дичи — светло-коричневый, соуса— белого от светло- 


кремового. 
Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 716. 


ПТИЦА ИЛИ КРОЛИК ЖАРЕНЫЕ С СОУСОМ ТОМАТНЫМ 
С ГРИБАМИ 


Расход сырья на одну порцию, г 
1 | И | и 


| 
Наименование сырья | 
| брутто | нетто | брумо | нетто | брутто | нето 





Курица 271 187 216 149 163 112 
или цыпленок 267 187 213 149 160 112 
или бройлер-цыпленок 246 177 196 141 147 106 
или индейка 241 Ул 192 141 144 106 
или гусь 326 215 261 172 195 129 
или утка 306 198 246 159 184 119 
или кролик 179 170 143 136 107 102 
Маргарин столовый или жир 
животный топленый пищевой 6 6 я 5 4 д 
Масса жареной птицы — 125 — 100 — 75 
Чеснок 1 0,8 1 0,8 1 0,8 
Гарнир №№ 748, 749, 761, 785 — 150 — 150 — 150 
Соус № 849 — 100 — 100 — 75 
Выход — 7 — 350 —- 300 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность чистая, сухая, подкожный жир белый, без 
постороннего запаха. 

Кролик — красноватого цвета, консистенция мягкая, с прият- 
ным запахом. 

Маргарин столовый — свежий, не прогорклый. 

Чеснок — луковица чистая, с острым запахом. 


Технология приготовления 


Жареную птицу и кролика нарубают на порции. При отпуске 
гарнируют, поливают соусом томатным с грибами и посыпают 
мелко рубленым чесноком, смешанным с зеленью петрушки. 

Гарниры — рис припущенный, рис припущенный с томатом, 
картофель жареный, кабачки, баклажаны жареные. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — аккуратно нарубленные куски птицы или дичи, 
политы соусом томатным с грибами и посыпают мелко рубленым 
чесноком, смешанным с зеленью петрушки. 

Вкус и запах — жареной птицы или кролика с ароматом соуса, 
специй. 

Цвет — птицы и кролика — светло-коричневый, соуса — ярко- 
оранжевый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 717. 


КОТЛЕТЫ НАТУРАЛЬНЫЕ ИЗ ФИЛЕ ПТИЦЫ, ДИЧИ 
ИЛИ КРОЛИКА С ГАРНИРОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 


- 


Наименование сырья 1 ] и | И 
брутто | нето | бруто | нетто Г брутто | немо _ 

Курица” 289 104 192 69 3% = 
или бройлер-цыпленок” 335 104 ваз 69 — Ре 
или фазан 1/5 шт. 85 1/8 шт. 57 = = 
Рябчик или курспатка 
серая 4/2 шт, 85 1/3 шт. 57 е- гь 
или глухарь 1/10 шт. 85 1/16 шт. 57 3 = 
или тетерев 1/6 шт. 85 1/8 шт. 57 — — 
или куропатка белая 1/3 шт. 85 1/4 шт. 57 — — 
или кролик 134 94 90 63 — — 
Масло сливочное 8 8 5 5 — — 
Масса жареной котлеты — 75 — 50 — — 
Гренки № 1107 — 20 — 20 — — 
Масло сливочное 7 7 5 5 — -- 
Гарнир М№№ 761, 804, 805 — 150 — 156 = — 

Выход = 252 — 225 —- — 


* Мякоть без кожи. 
Технологические требования к основному сырью 


Птица — дичь — поверхность сухая, чистая, подкожный жир 
белый, без постороннего запаха. 

Кролик — цвет мяса красноватый, консистенция мягкая. 

Масло сливочное — свежее, не прогорклое. 


Технология приготовления 


Подготовленное филе птицы, или дичи, мякоть кролика жарят 
на масле непосредственно перед подачей. При отпуске котлеты 
кладут на гренок, гарнируют и поливают маслом. 

Гарниры — картофель жареный (из сырого), сложный гарнир. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — котлеты продольно-овальной формы, с одним 
заостренным концом, уложен на гренок и политы маслом, сбоку 
уложен гарнир. 

Вкус и запах — жареного мяса птицы, дичи или кролика, вкус 
умеренно соленый. 

Цвет — корочки — золотистый; на разрезе — белый. 

Консистенция — мягкая, сочная, корочки — слегка хрустящая. 
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РЕЦЕПТУРА № 718. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ФИЛЕ ПТИЦЫ, ДИЧИ ИЛИ КРОЛИКА 
ФАРШИРОВАННЫЕ СОУСОМ МОЛОЧНЫМ С ГРИБАМИ 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья | 


брутто мегта 

Курица" 231 83-7" 
или филе куриное (полуфабрикат) — 83-7°* 
» бройлер-цыпленок 258 80 
» фазан 1/5 шт. 80 
» рябчик или куропатка серая 1/2 шт. 80 
» глухарь 1/10 шт. 80 
» кролик 114 80 
Фарш: 
Масло сливочное 3 3 
Мука пшеничная 5 5 
Молоко 30 30 
Грибы белые свежие 17 10” 
или грибы белые сушеные 5 10" 
или шампиньоны свежие 18 10*** 
Масса фарша — 49 
Яйца 1/4 шт. 19 
Хлеб пшеничный 22 20 
Масса полуфабриката из филе кур — 1514 7** 
Масса полуфабриката из филе бройлеров-цыплят 
дичи или мякоть кролика == 148 
Кулинарный жир 15 15 
Масса жареной котлеты из кур — 133-7** 
То же из бройлеров-цыплят, дичи или из кролика = 136 
Масло сливочное 10 10 
Гарнир №№ 750, 762, 797, 805 — 100 
Соус № 826 — 50 

Выход котлет из кур — т 


из бройлеров-цыплят, дичи и кролика 


* Мякоть без кожи. 
** Масса косточки. 
*** Масса вареных грибов. 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, без по- 
стороннего запаха. 

Масло сливочное — от белого до желтого цвета, однородный 
вкус, запах чистый, свойственный сливочному маслу, без посторон- 
них привкусов и запахов. 

Мука — вкус доброкачественный муки, светлого цвета. 

Яйца — скорлупа чистая, целая, крепкая, желток прочный, бе- 
лок плотный, просвечивающийся. 

Грибы белые — мякоть белая, при обработке не темнеет, 
ножка воздушная, белая. 


Технология приготовления 


Подготовленное филе птицы, дичи и мякоть, снятую с окороч- 
ков кролика, фаршируют густым молочным соусом, смешанным 
с рублеными вареными грибами, панируют дважды в белой па- 
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нировке, жарят во фритюре 5—7 мин и доводят до готовности 
в жарочном шкафу. При отпуске котлету гарнируют и поливают 


сливочным маслом, соус подают отдельно. Подавать 


можно на гренках. 
Блюдо можно отпускать и без соуса. 


котлеты 


Гарниры — горошек зеленый отварной, картофель жареный во 


фритюре, сложный гарнир. 
Соус красный с вином. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — котлета овально-продолговатой формы, поли- 
та сливочным маслом, гарнир уложен сбоку, отдельно подан соус. 
Вкус и запах — жареного мяса птицы, дичи или кролика с мо- 


лочным соусом, смешанным с грибами. 


Цвет — корочки — золотистый, на разрезе — белый с кремо- 


вым сттенком. 


Консистенция — мяса — сочная, мягкая, соуса молочного с гри- 


бами — густая. 


РЕЦЕПТУРА № 719. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ФИЛЕ ПТИЦЫ ИЛИ ДИЧИ, 


ФАРШИРОВАННЫЕ ПЕЧЕНЬЮ 








Намменование сырья 





брутто 
Курица® 231 
или филе куриное (полуфабрикат) се 
» бройлер-цыпленок” 258 
ь» фазан 1/5 шт. 
» рябчик или куропатка сервя 1/2 шт. 
» глухарь 1/10 шт. 
Фарш: 
Печень говяжья 53 
Масса готовой печени ее 
Лук репчатый 4 
Морковь 4 
Петрушка (корень) 3 
Штик 16,4 
Вино (мадера) 3 
Масса фарша =— 
Хлеб пшеничный 22 
Яйца 1/4 шт. 
Масса полуфабриката из филе кур — 


Масса полуфабриката из филе бройлеров-цыплят 
или дичи 
Кулинарный жир 
Масса жареной котлеты из кур 
То же из дичи или бройлеров-цыплят 
Масло сливочное 
Гарнир М№0М№ 750, 762, 800, 805 
Соус № 826 

Выход котлет из куо 

из дичи или бройлеров-цыплят 
* Мякоть без кожи, 
”* Масса косточки, 


И - -Я 
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Расход сырья на 1 порцию, г 


нетто 


83-7** 

83-7** 
80 
80 
80 
80 


8 


шомшш 


26 

10 
151-57" 

348 
133-7** 

130 

10 

100 


293-{-7*> 
290 








Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, мышцы на 
разрезе слегка влажные. 

Печень — свежая, чистая, светло-коричневого или светло-крас- 
ного цвета, без кровеносных сосудов, протоков желчных и пу- 
зыря. 

Лук репчатый — головка чистая, сочная. 

Морковь — чистая, сочная, свежая. 


Технология приготовления 


Подгстовленное филе начиняют фаршем, смачивают в яйцах, 
дважды панируют в белой панировке, жарят во фритюре 5—7 мин 
и доводят до полной готовности в жарочном шкафу. 

Для фарша: морковь, лук, петрушку, нарезанные ломтиками, 
обжаривают со шпиком до полуготовности, добавляют нарезан- 
ную мелкими кусочками печень и все жарят до готовности. В го- 
товую печень добавляют вино и после остывания пропускают три- 
четыре раза через мясорубку с мелкой решегкой. Вместо го- 
вяжьей печени можно использовать печень куриную. 

При отпуске котлеты гарнируют, поливают маслом, соус пода- 
ют отдельно. Блюдо можно отпускать и без соуса. 

Гарниры — горошек зеленый отварной, картофель, жареный во 
фритюре, сложный гарнир. 

Соус красный с вином. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — котлета овально-продолговатой формы, полита 
сливочным маслом, гарнир уложен сбоку, отдельно подан соус. 

Вкус и запах — жареного мяса птицы, дичи, жареной печени 
с ароматом соуса. 

Цвет — корочки -— золотистый; на разрезе — от белого до ко- 
ричневого. 

Консистенция — мяса — сочная, мягкая; фарша — мажущаяся. 


РЕЦЕПТУРА № 720. 
КОТЛЕТЫ ПО-КИЕВСКИ 





Расход сырья на 1 порцию, # 
Наименование сырья и „Ш 








в — и брутто нетто 
Курица" 231 83--7** 
или филе куриное (п/фабрикаты) и 83-7** 
Масло сливочное 30 30 
Яйца 1/4 шт. 10 
Хлеб пшеничный 28 25 
Масса полуфабриката — 1454 7** 
Кулинарный жир 15 15 
Масса жареных котлет — 128-{7** 
Гарнир №№ 750, 762, 797, 805 — 150 
Масло сливочнсе 10 10 

Выход — 288--7** 


* Мякоть без кожи, 
‚ ** Масса косточки. 
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Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, без посто- 
роннего запаха. 

Масло сливочное — цвет от белого до желтого, однородный, 
вкус, запах чистые, без постороннего запаха и привкуса, молочные. 

Хлеб белый — хорошо пропечен, пористый, вкус, запах приня- 
тый для данного сорта хлеба. 


Технология приготовления 


Подготовленное филе кур фаршируют сливочным маслом, 
смачивают в яйцах, панируют дважды в белой панировке и жарят 
во фритюре 5—7 мин до образования поджаристой корочки. 
Доводят до готовности в жарочном шкафу. При отпуске котлеты 
гарнируют и поливают сливочным маслом. Котлеты можно пода- 
вать на гренках. 

Гарниры — горошек зеленый отварной картофель жареный 
во фритюре, сложный гарнир. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — котлета овально-продолговатой формы, уло- 
жена на гренок, полита маслом, сбоку уложен гарнир. 

Вкус и запах — жареного мяса курицы с ароматом сливочного 
масла. 

Цвет — корочки — светло-коричневый, на разрезе белый; фар- 
ша — желтый. 

Консистенция — мяса — сочная, мягкая; фарша — жидкая, 


РЕЦЕПТУРА № 721. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ФИЛЕ ПТИЦЫ ИЛИ ДИЧИ, 
ПАНИРОВАННЫЕ ЖАРЕНЫЕ 





Расход сырья на одну порцию, г 
1 и У т 


Наименование сырья 
ЕН ЕАН И Ш т ЕЕ 
1 
брутто | нетто брутто | нетто | брутто | нетто 





Курица 261 94 192 69 — — 
или бройлер-цыпленок 303 94 223 69 3 28 
» фазан 1/4 шт. 94 1/6 шт. 69 = в 
» рябчик или куропатка 
серая 2/3 шт. 94 1/2 шт. 69 — и 
» глухарь 1/8 шт. 94 1/12 шт. 69 — ы 
Хлеб пшеничный 22 20 17 15 р а 
Яйца 1/5 шт. 8 1/7 шт. 6 и. г 
Масса полуфабриката — 114 — 85 2 р 
Масло сливочное 10 10 10 16 — мб 
Масса жареного филе — 100 — 75 25 зн 
Масло сливочное 10 10 5 5 = в 
Гарнир Мэ№ 750, 761, 797, 800 — 150 — 150 — =- 
Выход — 260 — 230 че ыь 
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Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, без по- 
стороннего запаха. 

Хлеб — белый, хорошо пропечен, пористый. 

Масло сливочное — цвет от белого до желтоватого, однород- 
ный вкус, запах чистый без постороннего запаха. 

Яйца — скорлупа чистая, целая, крепкая, желток прочный, бе- 
лок плотный, просвечивающийся. 


Технология приготовления 


Филе, зачищенное от пленок и сухожилий, смачивают в яйцах, 
панируют в белой панировке и жарят. При отпуске гарнируют 
и поливают сливочным маслом. 

Гарнир к этому блюду можно подавать в корзиночках. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — котлета овально-продолговатой формы с од- 
ним острым углом, полита сливочным маслом, гарнир уложен 
сбоку. 

Вкус и запах — жареного мяса птицы или дичи с ароматом сли- 
всчного масла. 

Цвет — светло-коричневый; в разрезе — белый. 

Консистенция — мягкая, сочная, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 722. 
ПТИЦА, ДИЧЬ ИЛИ КРОЛИК ПО-СТОЛИЧНОМУ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья а и ан = 


брутто нетто 

Курица" 272 98 
или бройлер-цыпленок“ 316 98 
» фазан 1/4 шт. 98 
» кролик 146 102 
Хлеб пшеничный 37 33 
Яйца 1/2 20 
Масса полуфабриката из птицы ре 148 
Тоже из кролика — 153 
Масло сливочное 20 20 
Масса жареного филе — 130 
Масло сливочное 10 10 
Гарнир №№ 750, 762, 797, 800 — 150 
Выход — 290 


* Мякоть без кожи. 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый. Мышцы 
на разрезе слегка влажные, плотные, упругие, запах свойствен- 
ный свежей птице, 


172 





Хлеб пшеничный — белый хорошо пропеченный, пористый. 
Яйца — скорлупа чистая, целая, крепкая, желток прочный, бе- 
лок плотный, просвечивающийся. 


Технология приготовления 


Зачищенное филе птицы (без косточки), мякоть задних ножек 
или спинной части кролика слегка отбивают, смачивают яйцах, 
панируют белом хлебе, нарезанном соломкой и жарят 12— 
15 мин непосредственно перед подачей. 

При отпуске на филе кладут масло, дополнительно можно по- 
ложить консервированные фрукты (50 г), соответственно увели- 
чив выход блюд. 

Гарниры — горошек зеленый отварной, картофель жареный во 
фритюре, сложный гарнир. Гарнир можно подавать в корзиночках 
(рец. № 1114). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — зачищенное филе птицы, мякоть задних ножек 
или спинной части кролика равномерно обжарены с обеих сто- 
рон, сверху уложено сливочное масло. Гарнир уложен сбоку. 

Вкус и запах — жареного мяса, птицы или кролика с ароматом 
сливочного масла. 

Цвет — корочки — золотистый, в разрезе — белый. 

Консистенция — мягкая, сочная; корочки — хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 723. 
КРОЛИК НА ВЕРТЕЛЕ 





Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья | Н 1: 
ВР НЕЕ В 1 





_ бруто | непо. брутто | нетто ` брупо | немо то 

Кролик 176 167 140 133 — — 
Лук репчатый 30 25 20 20 — — 
Уксус 3%-ный 15 15 10 10 — — 
Масса жареного кролика — 125* — 100" — — 
Масло сливочное 10 10 7 7 — — 
Гарнир №№ 747, 748 — 159 — 150 — — 
Соус «Южный» или соус 
«Острый» 15 15 10 10 — — 

Выход — 300 — 267 — 


* Выход указан с костью. 


Технологические требования к основному сырью 


Поверхность тушек кролика имеет сухую корочку от бледно- 
розового до белого цвета, жир желтовато-белого цвета. 
Лук репчатый — головка чистая, сочная, 
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Технология приготовления 


Спинную часть кролика рубят на куски по 40—50 г, маринуют 
так же, как и шашлык из баранины. Подготовленные куски кро- 
лика надевают на вертель или шпажку и жарят на открытом 
огне. 

При отпуске гарнируют и поливают маслом. Соус подают от- 
дельно. Масса соуса может быть увеличена до 50 г, 

Гарнир — рис отварной или припущенный. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кусочки мяса одинакового размера и формы, 
жареные на открытом огне. Уложены на блюдо, политы сливоч- 


ным маслом. Сбоку уложен гарнир. 
Вкус и запах — свойственные мясу жареного кролика с арома- 


том соуса. 
Цвет — корочки — коричневый; в разрезе — белый. 
Консистенция — мягкая, сочная; соус средней густоты, эластич- 


ный. 


РЕЦЕПТУРА № 724. 
КРОЛИК ПО-ЛЮБИТЕЛЬСКИ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | | и ] | 


н— 


брутто | нетто | брумо | немо | брутто | нетто 

Кролик 190 133 143 100 — — 
Шпик 41 3 29 28 — — 
Лук репчатый 60 50 48 40 — Е 
Маргарин столовый 10 10 8 8 — с. 
Масса жареного кролика — 100 — 75 — — 
Масса жареного шпика =—- 35 — 25 — — 
Масса жареного лука — 25 — 20 — = 
Масло сливочное 10 10 7 й — = 
Гарнир №№ 747, 748 — 150 — 150 — — 
Соус «Южный» или соус 
«Острый» 15 15 10 10 — — 

Выход — 335 — 287 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Поверхность тушки — кролика — имеет сухую корочку, бело- 
розового цвета. Жир беловато-желтого цвета. 

Маргарин — свежий, без прогорклости. 

Лук репчатый — головка чистая, сочная. 


Технология приготовления 


Для этого блюда используют мякоть, снятую со спинной части 
кролика или задних ножек (орокочков). Приготавливают и отпус- 
кают так же, как и шашлык из говядины. 

Кусочки мяса одинаковой формы массои по 40 г посыпают 
солью и перцем и накладывают на шпажку вперемешку с кусоч- 
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ками шпика, вдвое меньшей толщины. Первый и последний кусо- 
чек должны быть мясными. Подготовленное мясо жарят на ско- 
вороде с небольшим количеством маргарина, 

При отпуске на отварной или припущенный рис кладут мясо 
кролика, сверху укладывают кольца жареного лука. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кусочки мяса массой 40 г обжаренные, уло- 
жены на гарнир, сверху их уложены кольца жареного лука. 

Вкус и запах — жареного мяса кролика и шпика, с ароматом 
специй и соуса. 

Цвет — корочки — коричневый; в разрезе — белый. 

Консистенция — мягкая, сочная; корочки — хрустящая. 





РЕЦЕПТУРА № 725. 
ПТИЦА ИЛИ КРОЛИК, ЖАРЕННЫЕ ВО ФРИТЮРЕ 





73 _Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 и | 1! 


брутто | нетто | брутто | нетто | буно| нео 

Курица 220 152 179 123 133 92 
или цыпленск 195 137 158 111 118 83 
» бройлер-цыпленок 185 133 150 108 112 81 
» кролик 152 144 123 117 92 87 
Масса вареной птицы 
или кролика — 106 — 86 — 64 
Мука пшеничная З 8 4 4 3 3 
Яйца 1/8 шт. 5 1/10 шт. 4 ТАЗ шт. о 
Хлеб пшеничный 28 25 22 20 17 15 
Масса полуфабриката — 136 — 109 == 82 
Кулинарный жир 15 15 12 12 10 10 
Масса вареной птицы 
или кролика — 125 — 100 — 75 
Гарнир М № 762, 798, 804 — 150 — 150 — 150 
Масло сливочное 10 10 7 7 5 5 

Выход — 285 — 257 — 230 


Технологические требования к основному сырью 


Птица, кролик, поверхность сухая, подкожный жир белый, без 
постороннего запаха. 

Яйца — скорлупа чистая, целая, крепкая, желток прочный, 6е- 
лок плотный, просвечивающийся. 

Кулинарный жир — свежий, без прогорклости. 


Технология приготовления 


Вареную птицу или кролика рубят на порционные куски, пани- 
руют в муке, смачивают в яйцах, панируют в белой панировке и 
жарят во фритюре. 


При отпуске гарнируют и поливают сливочным маслом. 
Гарниры — картофель, жаренный во фритюре, сложный гарнир. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — порционные куски птицы или кролика, обжа- 
ренные во фритюре, политы сливочным маслом, сбоку уложен 
гарнир. 

Вкус и запах — жареной птицы или кролика, панированных з 
муке, яйцах и белой панировке с ароматом сливочного масла. 

Цвет — корочки — золотистый; в разрезе — белый. 

Консистенция — мягкая, сочная; корочки — хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 726. 
ВОЛОВАН С ПТИЦЕЙ ИЛИ ДИЧЬЮ И ГРИБАМИ 





Расход сырья на одиу порцию, г 


Наименование сырья } | и НН 
брутто | нетто | брутто | нетто брутто | 


Масса готовых грибов 


нетто 

Курица 190 131 — — — ежа 
или бройлер-цыпленок 181 130 -- — — ыХ 
» индейка 162 119 — > = = 
» фазан 1/6 шт. 93 —_ — а = 
Масса вареной мякоти 
без кожи — 50 ыы = же = 
Соус №№ 844, 845 — 50 — — = п 
Масло сливочное 5 5 — — жь Ч 
Грибы белые свежие 43 33 — — — — 
мили грибы белые сушеные 12,5 12,5 — — — = 

25 — — — — 


или шампиньоны свежие 47 36 


Тесто слоеное пресное № 1090 94 
Масса волована 80 
205 


Выход 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, мышцы на 
разрезе слегка влажные, плотные, упругие, запах свойственный 


птице. 
Масло сливочное — без постороннего запаха, прогорклости, от 


белого до желтовато-однородного цвета. 
Технология приготовления 


Вареное мясо птицы или дичи нарезают ломтиками, за- 
правляют соусом, маслом сливочным, добавляют нарезанные лом- 
тиками вареные грибы, проваривают 5 мин и этой смесью перед 
отпуском наполняют волованы. Сверху на волован кладут выпе- 
ченную крышечку. 

Соусы — паровой, белый с яйцом. 
Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мясо и грибы заправлены соусом и уложены 
волован, сверху уложена выпеченная крышечка. 
Запах и вкус — вареного мяса и грибов, заправленных соусом; 


выпеченного слоеного теста. 
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Цвет — волована — светло-коричневый; смеси грибов и мяса — 


от белого до серого. 
Консистенция — волована — хрустящая;смеси грибов и мяса — 
мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 727. 
КОРЗИНОЧКИ С ФАРШЕМ ИЗ ПТИЦЫ ИЛИ ДИЧИ [НА 5 шт.) 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья 1 н | на 
—————ы—ы— ! 
| 





брутто | нето | брутто | нетто брутто | нетто 

Тесто сдобное № 1089 — 110 — — — — 
Фарш: 
Курица 286 197 — — —- — 
или рябчик, или куропатка 
серая 2/3 шт. 139 — -- —- — 
Масса вареной мякоти 
без кожи — 75 — = — — 
Масло сливочное 20 20 — —. == == 
Яйца 1/2 шт. 20 = — — — 
Вино (мадера} 10 10 = == — — 
Мускатный орех 0,05 0,05 — — — пе 
Масса фарша — 125 — => > --ы 
Сыр 11 10 — — — — 
Масса полуфабриката — 245 — — — — 
Масса гстовой корзиночки 
< фаршем = 200 — — — — 
Соус № 826 — 75 — — — — 

Выход -— 275 — — — — 


Технологические требования к основному сырью 


Курица или дичь — поверхность сухая, подкожный жир белый; 
запах, свойственный птице. 

Масло сливочное — без постороннего запаха, прогорклости, 
от белого до желтовато-однородного цвета. 

Яйца — скорлупа чистая, целая, крепкая. 


Технология приготовления 


В формочки, смазанные маслом (2 г от нормы), кладут тон- 
ким слоем сдобное тесто, наполняют фаршем, посыпают тертым. 
сыром, сбрызгивают маслом (3 г от нормы) и запекают. 

Для приготовления фарша вареное мясо кур или дичи соеди- 
няют со сливочным маслом и бульоном от припускания (10% от 
массы фарша) м пропускают 3—4 раза через мясорубку с мелкой 
решеткой. Затем в массу добавляют сырые яичные желтки, соль, 
мускатный орех в порошке, вино, хорошо выбивают, добавляют 
взбитые ячиные белки и осторожно все перемешивают. 

Выпеченные корзиночки вынимают из формочек. Отдельно. 
к ним подают соус красный с вином. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — выпеченные с фаршем корзиночки из сдобного» 
теста. Отдельно к ним подан соус красный с вином. 
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Вкус и запах — характерные запеченному со взбитыми яичны- 
„ми белками мясу птицы в сдобном тесте, с ароматом мускатного 


ореха. 
Цвет — корочки — золотистый; в разрезе — от желтоватого до 


светло-коричневого. 
Консистенция — мягкая, сочная, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 728. 


ФРИПТУРЭ ПОФТОАСЭ ЖАРКОЕ АППЕТИТНОЕ 
(молдавское национаяьное блюдо) 





Расход сырья на 1 пордию, г 


Наименование сырья 


брузте нетто 
“Курица 213 145 
Маргарин столовый 5 5 
Масса жареной курицы — 100 
Картофель 300 225 
Лук репчатый 48 40 
Маргарин столовый 10 10 
Масса пассерованного лука — 20 
Яйца 1/2 шт. 20 
Мука пшеничная высшего сорта 10 10 
Масса пслуфабриката — 240 
Жир животный топленый пищевой 10 10 
Масса готовых биточков — 200 
Бульон куриный 70 70 
На тесто 
Мука пшеничная высшего сорта 6 6 
Сакар 1 1 
Дрохоки (прессованные) 1 1 
Вода 10 10 
Выход — 350 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, запах, 
свойственный птице. 

Маргарин столовый — свежий, без прогорклости. 

Картофель — клубни сухие, не проросшие. 

Лук репчатый — головка чистая, сочная. 


Технология приготовления 


Подготовленные тушки кур нарубают на порционные куски 
{по два на порцию) и жарят. Сырой очищенный картофель нати- 
рают, соединяют с пассерованным луком (1/2 частью), яйцами, 
солью, перцем и мукой, разделывёют на биточки (3 шт. на пор- 
цЦию) и жарят. 

Жареные кусочки курицы и картофельные биточки посыпают 
оставшейся частью пассерованного лука, кладут в горшочек, зали- 
вают куриным бульоном. Затем закрывают горшочек тестом и до- 
«одят до готовности в жарочнсм шкафу в течение 15—20 мин. 
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Приготовление теста: дрожжи разводят водой добавляют са- 
хар, муку и замешивают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кусочки куриць и картофельные биточки, со-- 
хранившие форму, доведены до готовности в горшочке, закры- 
том тестом. Отпускают в этом горшочке. 

Вкус и запах — характерные для тушеного мяса птицы и кар- 
тофеля. 

Цвет — кусочков птицы и биточков — светло-коричневый. 

Консистенция — мягкая, сочная, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 729. 


ЦЫПЛЯТА-ТАБАКА 
(грузинское национальное блюдо] 


Расход сырья на {1 порцию, 2 
Наименование сырья ИР а 








брутто нетто 

Цылплята 414 290 
Масло сливочное 18 18 
Сметана 5 5 
Масса жареного цыпленка“ те 200 
Соус ткемали 50 50 
или чеснок 26 260 
Вода кипяченая 30 30 
Выход = 250 


* Указанная масса готового цыпленка может быть увеличена в соответ- 
ствии с фактической массой получаемых тушек, но не более 250 г. 


Технологические требования к основному сырью 


Цыплята — поверхность сухая, подкожный жир белый, без по-- 
стороннего запаха. 

Масло сливочное —— свежее, без прогорклости. 

Сметана — свежая, вкус кисловатый с выраженным привкусом 
и ароматом пастеризации. 


Технология приготовления 


У обработанного цыпленка разрезают грудку вдоль, после 
чего придают тушке плоскую форму, посыпают солью, смазыва- 
ют сметаной и жарят с обеих сторон на раскаленной сковороде 
с маслом или в кеци (глиняной сковородке) под прессом. Жаре-- 
ного цыпленка украшают зеленью. Отдельно подают соус тке- 
мали или чеснок толченый с солью и разведенный холодной во- 
дой. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — равномерно обжаренный под прессом цыпле- 
ок, украшен зеленью. Отдельно подан соус ткемали. 

Вкус и запах — жареного цыпленка с ароматом специй и соуса. 

Цвет — цыпленка — золотистый; в разрезе — белый, окороч- 


ков — темно-серый. 
Консистенция — мягкая, сочная; корочки — хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 730. 


БОРАНИ ИЗ ЦЫПЛЯТ С БАКЛАЖАНАМИ 
(армянское национальное блюдо] 


Расход сырья на одну порцию, г 


Наименование сырья ! | И | и 
брутто | нетто | брутто | нетто | _ брупо | немо 

Цыпленок 213 149 160 112 — — 
Масло сливочное 
или маргарин столовый 5 5 4 4 == _ № 
Масса жареного цыпленка = 100 — 75 — = 
Баклажаны 164 139 159 135 — Е 
Вода 25 25 20 20 = ее: 
Масса готового блюда — 230 — 200 — — 
Мацун 100 109 75 72 = „й 
Чеснок 3 2,3 3 2,3 == — 

Выход — 336 — 275 Е — 


Технологические требования к основному сырью 
Цыплята — поверхность сухая, подкожный жир белый, без по- 


стороннего запаха. 
Масло сливочное — свежее, без прогорклости, от белого до 


желтовато-однородного цвета. 
Технология приготовления 


Подготовленных цыплят распластывают, солят, жарят на жире 
< обеих сторон, затем разрубают на небольшие куски. Баклажа- 
ны очищают от кожицы и нарезают на куски, посыпают солью, 
дают отстояться 10—15 мин, после чего промывают и припускают 


в небольшом количестве воды. 

Куски жареных цыплят перекладывают в посуду с припущен- 
ными баклажанами, закрывают крышкой и прогревают. Отдель- 
но подают мацун с тертым чесноком. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кусочки цыплят и баклажан, сохранившие 
форму, аккуратно уложены на блюдо, отдельно подан мацун с 


тертым чесноком. 
Вкус и запах — жареных цыплят с припущенными баклажанами 


с ароматом чеснока. 
Цвет — цыплят — коричневый; баклажан — свойственный их на- 


туральному цвету. 
Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 731. 


ТОВУГЫН АШГАБАТДА (КУРИЦА ПО-АШХАБАДСКИ]) 
(туркменское национальное блюдо] 





| Расход сырья на 1 порцию, 1 
о ое < Зьае-Ний 
Наименование сырья | 





брутто нетто 
Курица 318 217 
Чеснок для нативания 4 3 
Масло топленое 15 15 
Масса жареной курицы = 150 
Картофель 193 145 
Масло топленое 19 10 
Масса жареного картофеля — 100 
Огурцы маринованные (в банках) 91 50 
Сок томатный 50 50 
Чеснск 2 1,6 
Кориандр (кинза), мята 
Петрушка, укроп (зелень) 5 4 
Перец красный 0,05 0,95 
Масса соуса — 55 
Петрушка или укроп (зелень) 4 3 
Выход — 350 


Технологические требования к основному сырью 


Курица — поверхность сухая, подкежный жир белый, без по- 
стороннего запаха. 

Чеснок — головка чистая, плотная, сочная, с острым запахом. 

Масло топленое — свежее, без прогорклости, 

Картофель — клубни сухие, не проросшие. 


Технология приготовления 


Курицу рубят на порционные куски, отбивают, посыпают солью, 
перцем, натирают толченым чесноком, маринуют в течение 
30 мин, затем жарят с маслом на раскаленной сковородке под 
прессом. Отдельно подают соус: сок томатный с толченым чес- 
ноком, нарезанной зеленью, перцем. На гарнир подают карто- 
фель жареный, огурцы маринованные. Можно подать припущен- 
ный рис. 

Оформляют блюдо зеленью. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — порционные куски курицы, обжаренные под 
прессом, оформлень! зеленью; гарнир уложен сбоку, соус подан 
отдельно. 

Вкус и запах — жареной маринованной курицы с ароматом 
специй и соуса. 

Цвет — корочки — золотистый; в разрезе — белый. 

Консистенция — мягкая, сочная; корочки — хрустящая. 
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РЕЦЕПТУРА № 732, 


КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЫЕ ИЗ ПТИЦЫ, ДИЧИ ИЛИ КРОЛИКА 
С ГАРНИРОМ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 | и и! 
брутто | немо | брутто | нетто | брупо | непо к 


Курица * 231 111 154 74 77 37 

или индейка” 227 111 151 74 76 37 

» фазан 1/4 111 1/6 74 1/12 37 

» рябчик или куропатка 3/4 111 1/2 74 1/4 37 

» тетерев 1/4 111 1/6 74 1/12 37 

» кролик 159 111 166 74 53 37 

Хлеб пшеничный 27 27 18 18 

Молоко или вода 39 39 26 26 13 

Внутренний жир 4 4 З ы 

Сухари 15 15 10 10 

или хлеб пшеничный 28 25 22 20 

Масса полуфабриката — 188 425 

Маргарин столовый 10 10 э 

Масса жареных котлет — 150 100 

Гарнир №№ 744, 750, 759, 761, 

797, 800 — 150 150 150 

Соус № Мо 824, 846 — 50 50 50 

или маргарин стсловый 10 10 8 5 
Выход с соусом — 350 300 2560 

с маргарином — 310 258 — 205 


* По | колонке можно готовить котлеты из мякоти без кожи в соответ- 
ствии с нормами закладки сырья, 


Технологические требования к основному сырью 


Птица, кролик — поверхность сухая, подкожный жир белый, 
без постороннего запаха. 

Хлеб — пшеничный белый, хорошо пропечен, пористый. 

Молоко — свежее. 


Технология приготовления 


Мясо птицы или кролика нарезают на кусочки и пропускают 
через мясорубку вместе с внутренним жиром. Измельченное 
мясо соединяют с замоченным в молоке или воде хлебом, кла- 
дут соль, молотый перец, хорошо перемешивают, пропускают че- 
рез мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу порциони- 
руют, панируют в сухарях или белой панировке (хлеб можно на- 
резать в виде соломки или кубиков), формируют котлеты, кото- 
рые затем обжаривают с обеих сторон и доводят до готовности 
в жарочном шкафу. 

Из кур можно приготовить котлеты (фуршет) по 5—6 шт. на 
порцию. 

По | колонке вместо молока можно использовать сливки, 

Гарниры — каши рассыпчатые, горошек зеленый отварной, пю- 
ре картофельное, картофель жареный (из сырого), сложный гар- 
нир. 

Соусы — красный основной, белый с овощами, 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — форма котлеты — овально-приплюснутая с за- 
остренным концом, сбоку уложен гарнир и подлит соус. 

Вкус и запах — жареного мяса птицы или кролика, запаниро- 
ванного в белой панировке; вкус умеренно острый. 

Цвет — корочки — золотистый; в разрезе — белый. 

Консистенция — однородная, сочная, пышная. 


РЕЦЕПТУРА № 733. 
КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЫЕ ИЗ БРОЙЛЕРОВ-ЦЫПЛЯТ С ГАРНИРОМ 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья | | 11 | И 


брутто | нетто | брупо | нето 1 - бруто | нар м 
Бройлер-цыпленок * 254 104 168 69 85 35 
Хлеб пшеничный 25 25 17 17 8 8 
Молоко или вода 36 36 24 24 12 12 
Внутренний жир 4 4 3 3 2 2 
Сухари 15 15 10 10 5 5 
Масса полуфабриката — 176 — 118 — 59 
Маргарин столовый 10 10 5 ь 3 З 
Масса жареных котлет —- 150 — 100 — 50 
Гарнир Мо№ 744, 750, 759, 761, 
797, 800 — 150 — 150 — 150 
Соус №№ 824, 846 — 50 — 56 — 50 
или маргарин столовый 10 10 8 8 5 5 
Выход с соусом — 350 — 300 — 250 
с маргарином — 310 — 258 — 205 


* Мяксть с кожей. 


Технологические требования к основному сырью 


Бройлерные цыплята — поверхность сухая, подкожный жир бе- 
лый, без постороннего запаха. 
Молоко — свежее. 


Технология приготовления 


Мясо нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку 
зместе с внутренним жиром, измельченное мясо соединяют с за- 
моченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, молотый пе- 
рец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и вы- 
бивают. Готовую котлетную массу порционируют, панируют в су- 
харях или белой панировке, формируют котлеты, которые затем 
обжаривают с обеих сторон и доводят до готовности в жарочном 
шкафу. 

По | колонке вместо молока можно использовать сливки. 

Гарниры — каши рассыпчатые, горошек зеленый отварной, пю- 
ре картофельное, картофель жареный (из сырого), сложный гар- 
нир. Соусы — красный основной, белый с овощами. 
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Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — форма котлеты — овально-приплюснутая с за- 
остренным концом; сбоку уложен гарнир и подлит соус. 

Вкус и запах — жареного мяса цыплят-бройлеров, запаниро- 
ванных в белой панировке; вкус умеренно острый. 

Цвет — корочки — золотистый; в разрезе — белый. 

Консистенция — однородная, сочная, пышная. 


РЕЦЕГТУРА № 734. 
КОТЛЕТЫ ОСОБЫЕ ИЗ КУР ИЛИ ИНДЕЕК * 





Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья ! | и | + 





бруто | немо | брумо [| нето | бруто | нато 

Мякоть окорочков с кожей — — — 62,0 —- 31,0 
Хлеб пшеничный — — — 14,0 — 7.0 
Вода == — — #27 — 11.0 
Соль — — — 0,6 — 0,3 
Сухари панировочные — — — 4,0 — 2,0 
Сухари панировочные для 
подсыпки _ — — 10 -- 1,0 
Масса полуфабриката — — — 10,0 — 56 
Маргарин столовый — — — 4 — 2 
Масса жареных котлет - — — 80 — 40 
Гарнир №№ 744, 750, 759, 761, 
797, 800 — неа — 150 — 150 
Соус №№ 824, 846 — — — 50 — 50 

Выход — — — 280 — 240 

* ОСТ 28.6-79. 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, без по- 
стороннего запаха. 

Хлеб пшеничный — белый, пористый хорошо пропеченный, 
вкус, запах приятный, свойственный для данного сорта хлеба. 


Технология приготовления 


Мясо нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку 
вместе с внутренним жиром. Измельченное мясо соединяют с за- 
моченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, молотый пе- 
рец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и вы- 
бивают. Готовую котлетную массу порционируют, панируют в су- 
харях или белой панировке, формуют котлегы, которые затем 
обжаривают с обеих сторон и доводят до готовности в жарочном 
шкафу. 

Гарниры! — каши рассыпчастые, горошек зеленый отварной, пю- 
ре картофельное, картофель жареный (из сырого), сложный гар- 
нир. Соусы — красный основной, белый с овощами. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — форма котлеты — овально-приплюснутая с за- 
остренным концом; сбоку уложен гарнир и подлит соус. 

Вкус и запах — жареного мяса окорочков, запанированного в 
белой панировке или сухарях. Вкус умеренно соленый. 

Цвет — корочки — коричневый; в разрезе — светло-серый. 

Консистенция — однородная, сочная, пышная. 


РЕЦЕПТУРА № 735. 


БИТОЧКИ РУБЛЕНЫЕ ИЗ ПТИЦЫ, ДИЧИ ИЛИ КРОЛИКА, 
ФАРШИРОВАННЫЕ ШАМПИНЬОНАМИ 


| Расход сырья на одну порцию, г 
Нанменование сырья } т | | Ш 


брутто | нетто | брумо | нетто | брумо | нетто 

Курица * 308 111 206 74 103 37 
или индейка * 271 111 180 74 90 37 
» фазан 1/4 шт. 111 1/6 шт. 74 —1/12шт. 37 
» рябчик или куропагка 
серая 3/4 шт. 111 1/2 шт. 74 1/4 шт. 37 
» кролик 159 111 106 74 53 Бр 
Хлеб пшеничный 27 27 18 18 9 9 
Молоко или вода 39 39 26 26 13 13 
Внутренний жир 4 4 3 3 2 2 
Масса котлетной массы — 180 — 120 — 60 
Шампиньоны свежие 66 50 43 33 22 17 
Масса припущенных грибов — 30 — 20 — 10 
Сухари 15 15 10 10 5 ы 
Масса полуфабриката — 225 — 150 — 75 
Маргарин столовый 10 10 5 5 3 3 
Масса жареных биточков — 180 — 120 — 60 
Масло сливочное 10 10 8 8 5 5 
Гарнир М№№ 758, 759, 761, 
797, 803 -- 150 — 150 — 150 

Выход — 340 = 278 — 215 


* Мякоть без кожи, 


Технологические требования к основному сырью 


Птица, кролик — поверхность сухая, подкожный жир белый, 
без постороннего запаха. 
Хлеб пшеничный — белый, хорошо пропеченный, пористый. 


Молоко свежее. 
Грибы — шляпка коричневая, мякоть белая, ломкая, 


Технология приготовления 


Мясо нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку, 
зместе с внутренним жиром. Измельченное мясо соединяют с за- 
моченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, молотый пе- 
рец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и вы- 
бивают. Готовую котлетную массу порционируют, придают форму 
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кружков толщиной 1 см, на середину кладут мелко рубленные ва- 
реные грибы, края кружков соединяют, панируют, формуют в 
виде биточков и жарят с обеих сторон. 

При отпуске гарнируют и поливают маслом. Отпускают по 
1—3 шт. на порцию. 

Гарниры — картофель в молоке, пюре картофельное, карто- 
фель жареный (из сырого), сложный гарнир. 

По первой половине вместо молока можно использовать 
сливки. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — форма биточков — кругло-приплюснутая; сбо- 
ку уложен гарнир и подлито масло сливочное. 

Вкус и запах — жареного мяса, птицы, дичи или кролика с ва- 
реными грибами; вкус умеренно соленый. 

Цвет — светло-коричневый. 

Консистенция — мягкая, сочная, пышная. 


РЕЦЕПТУРА № 736. 


БИТОЧКИ РУБЛЕНЫЕ ИЗ ПТИЦЫ, ДИЧИ ИЛИ КРОЛИКА 
ПАРОВЫЕ ПОД БЕЛЫМ СОУСОМ С РИСОМ 


Расход сырья на едну порцию, г 
Наименование сырья ыы [ | и | и 


брутто | нетто | бруто | нето ' брутто нетто _ 
Курица * 308 111 206 74 103 37 
или индейка“ 271 111 180 74 90 37 
» фазан 1/4 111 1/6 74 1/12 37 
» рябчик или куропатка 
серая 3/4 111 1/2 74 1/4 37 
» глухарь 1/8 111 1/12 74 1/24 37 
» кролик 159 111 106 74 53 37 
Хлеб пшеничный 27 27 18 18 9 9 
Молоко или вода 39 39 26 26 13 13 
Внутренний жир 4 4 3 з 2 2 
Масса полуфабриката — 170 — 114 —- 57 
Масло сливочное 3 3 2 2 1 1 
Масса припущенных биточков — 150 — 100 — 50 
Гарнир №№ 747, 748, 759, 799 — 150 —- 150 — 150 
Соус №№ 844, 845 — 100 — 75 — 50 

— 400 — 325 — 250 


Выход 


* Мякоть без кожи. 
Технологические требования к основному сырью 


Птица, кролик — поверхность сухая, подкожный жир белый, 
без постороннего запаха. 

Хлеб пшеничный — белый, хорошо пропеченный, пористый. 

Молоко — свежее. 


186 





Технология приготовления 


Мясо нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку 
вместе с внутренним жиром. Измельченное мясо соединяют с за- 
моченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, молотый пе- 
рец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и вы- 
бивают. Готовую котлетную массу порционируют, разделывают на 
биточки (1—3 шт. на порцию), припускают 15—20 мин. 

Гарниры — рис отварной или припущенный, пюре картофель- 
ное, сложный гарнир. 

Соусы — паровой, белый с яйцом. 

По | колонке вместо молока можно использовать сливки. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — биточки правильной округло-приплюснутой 
формь, поверхность и края ровные, без трещин. На тарелку уло- 
жены биточки, сбоку положен гарнир и подлит соус. 

Вкус и запах — вареного мяса птицы, дичи или кролика, вкус 
умеренно соленый с ароматом соуса. 

Цвет — поверхность и в разрезе — от светло-серого до серого. 

Консистенция — мягкая, сочная, однородная, пышная; соуса — 
эластичная, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 737, 


КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЫЕ ИЗ КУР, КРОЛИКА, 
ЗАПЕЧЕННЫЕ С СОУСОМ МОЛОЧНЫМ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Начменование сырья 1 п | 111 


брутто | нетто | брумо | немо | брумо | немо 
Курица * 231 111 154 74 #7 37 
или кролик 159 111 106 74 58 37, 
Хлеб пшеничный 27 27 18 18 9 9 
Молоко или вода 39 39 26 26 13 13 
Внутренний жир 6 6 4 4 2 2 
Масса котлетной массы — 172 — 115 — 57 
Фарш: 
Соус № 862 —- 75 — 50 — 25 
Масло сливочное 15 15 10 10 5 5 
Сыр 9,8 9 6,5 6 ма 3 
Масса полуфабриката -—- 270 — 180 — 90 
Масса запеченных котлет — 210 — 140 — 70 
Гарнир №№ 750, 757 — 150 — 150 — 150 
Соус Мо№ 824, 826 — 50 — 50 — 50 
Выход — 410 — 340 — 270 


* Мякоть с кожей. 


Технологические требования к основному сырью 


Птица, кролик — поверхность сухая, подкожный жир белый, 
без постороннего запаха. 

Хлеб пшеничный — белый, хорошо пропечен, пористый. 

Молоко — свежее. 
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Технология приготовления 


Котлеты кладут на смазанный жиром противень или сковоро- 
ду, в средине по длине котлеты делают углубление, заполняют 
его густым молочным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызги- 
вают маслом и запекают. При отпуске котлеты гарнируют, соус 
поливают сбоку. 

По | колонке вместо молока можно использовать сливки. 

Гарниры — горошек зеленый отварной, картофель отварной. 

Соусы — красный основной, красный с вином. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — котлеты — овально-приплюснутой формы с за- 
остренным концом, в середине которых сделано углубление, за- 
полнено молочным соусом; котлеты сбрызнуты маслом и запе- 


чены. 
Вкус и запах — запеченного мяса курицы или кролика с арома- 
том соуса молочного. 
Цвет — корочки — золотистый; в разрезе — белый. 
Консистенция — мягкая, сочная, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 738. 
ФРИКАДЕЛЬКИ ИЗ КУР ИЛИ БРОЙЛЕРОВ-ЦЫПЛЯТ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья р р 








брутто нетто 

Курица * 206 74 
или бройлер-цыпленок* 239 74 
Хлеб пшеничный 15 15 
Внутренний жир 5 5 
Молоко или вода 23 23 
Масса полуфабриката — 115 
Масса готовых фрикаделек — 100 
Гарнир №№ 759, 769, 770 150 150 
Масло сливочное 5 5 
Выход — 255 


* Мякоть без кожи. 
Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, мышцы на 
разрезе слегка влажные, плотные, упругие, запах свойственный 


птице. 
Хлеб пшеничный — белый, хорошо пропечен, пористый. 


Технопогия приготовления 


Мясо нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку 
вместе с внутренним жиром. Измельченное мясо соединяют с за- 
моченным в молоке или воде хлебом, кладут соль, молотый пе- 
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рец, хорошо перемешивают, пропускают черз мясорубку и выби- 
вают, готовую котлетную массу порционируют, разделывают ша- 
рики (4—5 шт. на порцию) и отваривают их на пару или в воде. 
Отпускают фрихадельки с гарниром и маслом. 

Гарниры — пюре картофельное, пюре из моркови или свеклы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — шарики серого цвета уложены на блюдс, по- 
литы маслом сливочным. Сбоку уложен гарнир. 

Вкус и запах — свойственные отварной курице, вкус умеренно 
соленый с ароматом масла. 

Цвет — поверхности и в разрезе — от светло-серого до серого. 

Консистенция — мягкая, сочная, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 739. 


ЗРАЗЫ ИЗ КУР, БРОЙЛЕРОВ-ЦЫПЛЯТ С ОМЛЕТОМ 
И ОВОЩАМИ 





Расход сырья на 1 порцию, Г 
Наименование сырья и М 





брутте нетто 
Курица * 206 74 
или бройлер-цыпленок 239 74 
Хлеб пшеничный 15 15 
Молоко или вода 23 23 
Внутренний жир 5 5 
Масса котлетной массы — 115 
Фари!: 
Яйца 1/4 шт. 10 
Молоко или вода ы 5 
Морковь 14 о” 
Кабачки 19 10** 
Масло сливочное 2 2 
Масса фарша — 30 
Масса полуфабриката — 145 
Масса готовых зраз — 120 
Гарнир №№ 746, 753, 769, 770 — 150 
Масло сливочное 5 ы 
Выход — 275 


* Мякоть без кожи. 
** Масса припущенных овощей. 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, без по- 
стороннего запаха. 

Хлеб пшеничный белый — хорошо пропеченный, пористый. 

Яйца — весом 50 гр., скорлупа чистая, целая, крепкая, желток 
прочный, белок плотный, просвечивающийся. 

Масло сливочное — без запаха, прогорклости от белого де 
желтого однородного цвета. 
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Технология приготовления 


Из мякоти кур приготавливают котлетную массу. Очищенные 
морковь и кабачки мелко шинкуют, припускают с маслом, зали- 
вают яйцами, смешанными с молоком и доводят до готовности. 
Из котлетной массы формируют кружки толщиной в 1 см, на сс- 
редину которых кладут подготовленный омлет, нарезанный мел- 
кими ломтиками, после чего края кружков соединяют, придают 
изделиям овальную форму, варят на пару. 

При отпуске зразы гарнируют, поливают маслом. 

Гарниры — каша вязкая, макаронные изделия отварные, пюре 
из моркови или свеклы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — зразы овально-приплюснутой формы с двумя 
тупыми концами, пслиты сливочным маслом, сбоку уложен гар- 


нир. 
Вкус и запах — вареного мяса курицы с омлетом, вкус уме- 


ренно соленый, 
Цвет — поверхности и в разрезе — от светло-серого до серого, 


„омлета — желтый, 
Консистенция — мягкая, сочная, пышная. 


РЕЦЕПТУРА № 740. 
СУФЛЕ ИЗ КУР ИЛИ БРОЙЛЕРОВ-ЦЫПЛЯТ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья “Пао ой 





брутто нетто 

Курица 286 75! 
или бройлер-цыпленок 271 75* 
Яйца 1/2шт. 20 
«Соус № 862 ‚ 30 30 
Масса полуфабриката — 120 
Масса готового суфле — 110 
Гарнир №№ 747, 753, 769, 770 я 150 
ИААасло сливочное 5 5 
— 265 


Выход 
< Вареная мякоть без кожи, 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый мышцы на 
разрезе слегка влажные, плотные, упругие, запах свойственный 


ятице, 
Яйца — весом 50 г, скорлупа чистая, целая, крепкая, желток 


прочный, белок плотный, просвечивающий. 
Технология приготовления 


Мякоть вареных кур без кожи дважды пропускают через мя- 
сорубку с частой решеткой, в массу вводят соус молочный гус- 
той, желтки яиц, затем взбивают и вводят белки, взбитые в гус- 
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тую пену, слегка вымешивают снизу вверх и раскладывают Е 


формочки, смазанные маслом (2 г от нормы), доводят до го- 


товности на пару. 

Отпускают суфле с гарниром и маслом. 

Гарниры — рис отварной, макаронные изделия отварные, пю- 
ре из моркови или свеклы. 

Суфле можно отпускать с соусом паровым 50 г на порцию, 
соответственно изменив выход блюда. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса с желтоватым оттенком, 
сохранившая форму, в которой готовилась. Сбоку уложен гар- 
нир, подлито масло сливочное. 


Вкус и запах — характерны отварной курице, вкус умеренно 


соленый. 
Цвет — желтоватый. 
Консистенция — пышная, нежная, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 741, 


СУФЛЕ ИЗ КУР ИЛИ БРОЙЛЕРОВ-ЦЫПЛЯТ С РИСОМ 


Расход сырья на {1 порцию, г 
Наименование сырья 





брутто нетто 

Курица 286 Г ь 
или бройлер-цыпленок 271 75* 
Крупа рисовая у 7 
Масса вязкой рисовой каши — 36 
Яйца 3/10 шт. 12 
Масло сливочное Э 5 
Сыр 3,3 з 
Масса полуфабриката — 126 
Масса готового суфле — 110 
Гарнир ММ 769, 770 — 150 
Масло сливочное 5 5 
Выход — 265, 


* Вареная мякоть без кожи. 


Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый мышцы 
на разрезе слегка влажные, плотные, упругие, запах свойствен- 
ный птице. 

Яйца — весом 50 г, скорлупа чистая, целая, крепкая, желток 
прочный, белок плотный, просвечивающий. 

Масло сливочное — без постороннего запаха, прогорклости, 
от белого до желтоватого природного цвета. 
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Технология приготовления 


Мякоть вареных кур нарезают на куски, соединяют с вязкой 
рисовой кашей и пропускают два раза через мясорубку, добав- 
ляют соль. В массу кладут желтки яиц, половину нормы масла, 
хорошо ее выбивают, смешивают со взбитыми белками, раскла- 
дывают в смазанные маслом формочки (2 г от нормы), посыпают 
тертым сыром и варят на пару. 

Отпускают суфле с гарниром или маслом. 

Гарниры — пюре из моркови или свеклы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса с желтоватым оттенком, 
<охранившая форму в которой варилась, полита маслом сливоч- 
ным, сбоку уложен гарнир. 

Вкус и запах — характерные вареной курице, рисовой каше. 
Вкус умеренно соленый. 

Цвет — желтоватый. 

Консистенция — пышная, нежная, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 742. 


КНЕЛИ ИЗ КУР, БРОЙЯЛЕРОВ-ЦЫПЛЯТ С РИСОМ 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 
брутто | нетто 





Курица * 211 76 
или бройлер-цыпленок * 245 76 
Крупа рисовая 7 7 
Масса вязкой рисовой каши — 30 
Молоко или вода 8 8 
Масло сливочное З 3 
Масса полуфабриката — 107 
Масса готовых кнелей — 80 
Гарнир М № 753, 758, 769, 770 — 150 
Масло сливочное 5 5 

> — 235 


Выход 


* Мякоть без кожи. 
Технологические требования к основному сырью 


Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый мышцы 
ча разрезе слегка влажные, плотные, упругие, запах свойствен- 
ный птице. 

Масло сливочное — без запаха, прогорклости, от белого до 
желтовато-однородного цвета. 

Крупа рисовая — без посторонних примесей. 

Цвет — белый, непускневший. 
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Технология приготовления 


Мякоть кур пропускают два раза через мясорубку, смешива- 
ют с холодной рисовой вязкой кашей, добавляют соль, молоко 
или воду, сливочное масло, тщательно перемешивают и взбива- 
ют до получения однородной массы. Из подготовленной массы 
разделывают кнели массой 20—25 г и варят их на пару. Отпус- 
кают кнели с гарниром и маслом. 

Гарниры — макаронные изделия отварные, картофель в мо- 
локе, пюре из моркови или свеклы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — шарики светло-серого цвета по 3—4 шт. на 
порцию, политы маслом сливочным, сбоку уложен гарнир. 

Вкус и запах — характерные вареной курице с ароматом 
масла сливочного. 

Цвет — на поверхности и в разрезе — от светло-серого до 
серого. 

Консистенция — мягкая, сочная, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 743. 


ШЕЙКА ИНДЮЩИНАЯ, ГУСИНАЯ ИЛИ УТИНАЯ 
ФАРШИРОВАННАЯ * 








Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья ее, 
брутто | нетто 
Шейка индюшиная — 150 
» гусиная — 150 
»  утиная — 150 
Говядина 109 80 
или индейка 163 80** 
» гусь 157 80** 
» утка 195 80“* 
Лук репчатый 19 16 
Чеснок 1 0,8 
Масса полуфабриката — 240 
Маргарин столовый 10 10 
Масса готовой шейки .— 150 
Соус №№ 824, 826, 827 — 75 
Выход — 225 


* ОСТ 28.7-79 и ОСТ 28.8-79. 
** Мякоть с кожей. 


Технологические требования к основному сырью 


Субпродукты — поверхность чистая, без постороннего запаха. 
Говядина — красноватого цвета, консистенция упругая, с при- 


ятным запахом. 
Птица — поверхность сухая, подкожный жир белый, без по- 


стороннего запаха. 
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Лук репчатый — головка чистая, сочная. 
Чеснок — луковица чистая, с острым вкусом. 
Маргарин столовый — свежий, без прогорклости. 


Технология приготовления 


Обработанную кожу шеи зашивают с одного конца и начи- 
няют рубленым мясом, заправленным мелко нарезанным луком, 
чесноком, солью, перцем, после чего зашивают другой конец. 
Фарширсванную шейку жарят. При отпуске поливают соусом. 

Шейку можно тушить в соусе и отпускать с соусом, в кото- 
ром она тушилась. 

Соусы — красный основной, красный с вином, луковый. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — обжаренная и протушенная в соусе шейка 
уложена на блюдо, украшена зеленью. 

Вкус и запах — жареного мяса с ароматом специй, лука, чес- 
нока. 

Цвет — от коричневого до светло-коричневсго. 

Консистенция — мягкая, сочная. 








ГАРНИРЫ 


Для крупяных гарниров указана масса каши, которая рас- 
считывается по данным таблицы «Количество крупы, жидкости, 
соли, расходуемое на приготовление каш» раздела «Блюда из 
круп» (с. ). В рецептурах указан жир для приготовления 
рассыпчатых и вязких каш, часть которого используется при вар- 
ке каши (50%), оставшийся жир (50%) добавляют в готовую 
кащу. 

Рецептуры гарниров для горячих мясных, рыбных и холодных 
блюд даны на 1000 г выхода. Норма гарнира на порцию приня- 
та 150 г. В зависимости от пищевой ценности гарнира эта норма 
может быть уменьшена до 50 г или увеличена до 200 г. Так, на- 
пример, тушеную капусту и другие тушеные овощи можно от- 
пускать по 200 г на порцию, а рассыпчатые каши — по 100 г. 


РЕЦЕПТУРА № 744. 
КАША РАССЫПЧАТАЯ 





ы Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | ] и ] [В 


р брутто | нетто | брутто | нетто | брутмо | немо 

Масса каши — 950 — 960 — 970 

Маргарин столовый 60 60 45 45 35 35 
1000 —- 1000 =— 1000 


Выход р 
Технологические требования к основному сырью 


Каждый вид крупы имеет соответствующий цвет, вкус и запах, 
без посторонних привкусов и запахов затхлости, плесени. 

Маргарин — ичвет однородный по всей массе, вкус хорошо вы- 
ражен, аромат молочный, без посторонних привкусов и запахов. 


Технология приготовления 


Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную ки- 
пящую воду. Кашу варят до загустения. Затем закрывают посуду 


крышкой и дают каше упреть. Для упревания рассыпчатых каш 
требуется — для гречневой — 4,5 ч, перловой, ячневой, пшенич- 
ной, пшенной — 1,5—2 ч, рисовой около 1 ч. Маргарин (50%) до- 
бавляют в кашу при варке, остальные 50% в готовую кашу. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — крупа сохранившая форму, рассыпчатая. 
Вкус и запах — каши из данного вида крупы с жиром, 


умеренно соленый. 
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Цвет — гречневой каши от светло- до темно-коричневого, 
пшенной — желтоватый, рисовой — от белого до кремового, пше- 
ничной и ячневой от серого до темно-серого. 

Консистенция — мягкая, однородная, рассыпчатая, без комков 
и засохшей корки. 


РЕЦЕПТУРА № 745. 
КАША РАССЫПЧАТАЯ ИЗ КОНЦЕНТРАТА 


| 
Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья ПИТ ® т о 





брутто нетто 

Гречневая, или кукурузная, или перлсвая, или пшенная, 
или ячневая, или рисовая каша 370 370 
Вода 740 740 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Все каши (концентрат) с добавлением 10% жира имеют вкус 
и запах свойственные кашам из соответствующей крупы, без по- 
сторонних привкусов и запахов. 


Технология приготовления 


Брикеты концентрата каши размешивают до исчезновения 
комков, заливают холодной водой и доводят до кипения, после 
чего варят при слабом кипении в плотно закрытой посуде до тех 
пор, пска крупа не набухнет полностью. 


Требования к качеству блюда и оформпению 


Внешний вид — крупа хорошо набухшая, сохранившая форму. 

Вкус и запах — каши из данного вида крупы с жиром, вкус 
умеренно соленый. 

Цвет — гречневой каши от светло-коричневого до темно-ко- 
ричневого, пшенной — желтоватый, рисовой — от белого до кре- 
мового, пшенной и ячневой — от серого до темно-серого. 

Консистенция — мягкая, однородная, рассыпчатая, без комков 
и засохших корок. 


РЕЦЕПТУРА № 746. 
КАША ВЯЗКАЯ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 1 и И 





брутто | нето | брумо | нето | бруто | непо _ 
Масса каши - 950 -- 960 — 970 
Маргарин столовый 60 60 45 45 35 35 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 
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Технологические требования к основному сырью 


Каждый вид крупы имеет соответствующие цвет, вкус и запах, 
без посторонних привкусов, запаха затхлости и плесени. 

Маргарин — однородного цвета по всей массе, вкус хорошо 
выраженный, молочный аромат. Посторонние привкусы и запахи 
не допускаются. 


Технология приготовления 


В кипяшую подсоленную веду всыпают подготовленную кру- 
пу. Варят помешивая до загустения. Затем посуду плотно закры- 
вают крышкой и оставляют на плите с уменьшенным нагревом 
для упревания до готовности. 50% маргарина добавляют в кашу 
во время варки и 50% — в готовую кашу. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — зерна хорошо набухшие, частично разварив- 
шиеся, слипаются между собой. 

Вкус и запах — свойственные готовому блюду из той или иной 
крупы с жиром, вкус умеренно соленый. 

Цвет — гречневой каши — от светло-коричневого до темно-ко- 
ричневого, пшенной — желтоватый, риссвой — от белого до кре- 
мового, пшеничной, ячневой — от серого до темно-серого. 

Консистенция — мягкая, однородная, вязкая. 


РЕЦЕПТУРА № 747. 
РИС ОТВАРНОЙ 





Расход вырья на 1 кг, г 





Наименование сырья } | и | И 
3 брутто | нетто | бруто | нет9 | брутто ! нето 
Крупа рисовая 352 352 360 360 360 360 
Маргарин столовый 
или масло сливочное 60 60 45 45 45 45 
Выхед — 1000 — 1000 — 10600 


Технологические требования к основному сырью 


Крупа рисовая — зерна риса стекловидные, освобожденные ‘от 
цветочных пленок и плодовой оболочки. Вкус и запах свойствен- 
ные рису, без посторонних привкусов, без затхлости и плесневе- 
лости. 


Технология приготовления 


Подготовленный рис кладут в подсоленную кипящую воду (6 п 
воды, 60 г соли на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда 
зерна набухнут и станут мягкими рис откидывают и промывают 
горячей кипяченой водой. После стекания воды рис кладут в по- 
суду, заправляют жиром, перемешивают и прогревают. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — зерна риса хорошо набухшие, сохранившие 
форму, легко разделяются. 

Вкус и запах — свойственные рисовой каше с рисом, вкус уме- 
ренно соленый. 

Цвет — от белого до кремового. 

Консистенция — мягкая, рассыпчатая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 748. 
РИС ПРИПУЩЕННЫЙ 


Расход сырья на 1 кг, г 
Н Е 


Наименование сырья 1 
брутто | нетто брутто | немо брутто | нео 


Крупа рисовая 340 340 345 345 3509 350 

Бульон или вода — 715 -- 725 — 735 

Маргарин столовый 

или масло сливочное 60 60 45 45 35 35 
Выход — 1000 — 1000 == 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Крупа рисовая — зерна риса стекловидные, освобождены от 
цветочных пленок, плодовой оболочки. Вкус и запах — свойствен- 
ные рису, без посторонних привкусов, без затхлости и плесневе- 
лости. 

Маргарин столовый—вкус хорошо выражен, молочный аромат, 
посторонние привкусы и запахи не допускаются. 


Технология приготовления 


В подсоленный бульон или воду добавляют 50% жира, преду- 
смотренного рецептурой и всыпают подготовленную для варки 
крупу рисовую, а далее готовят так же как кашу рисовую рас- 
сыпчатую. Остальные 50% жира добавляют в готовую кашу. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — зерна риса хорошо набухшие, сохранившие 
форму, легко разделяются. 

Вкус и запах — свойственные готовому блюду из данного вида 
крупы с жиром, вкус умеренно соленый. 

Цвет — от белого до кремового. 

Консистенция — мягкая, однородная, рассыпчатая. 








Хоа ничинна Е 


РЕЦЕПТУРА № 749. 
РИС ПРИПУЩЕННЫЙ С ТОМАТОМ 





Расход сырья на 1 кг, г 
1 И и: 


Наименование сырья 
брутто | нето | бруто | нетто брутто | нетто 





Крупа рисовая 340 340 345 345 350 350 

Бульон или вода — 655 — 665 — 675 

Маргарин для пассеровки 

томата-пюре 5 Э 5 5 5 > 

Томат-пюре 69 60 60 60 60 60 

Маргарин столовый 55 55 40 40 39 30 
Выход — 1000 — 1000  — 1089 


Технологические требования к основному сырью 


Крупа рисовая — белого цвета, стекловидная, без черных зе- 
рен и оболочек. 

Томат-пюре — однородная тонкоизмельченная уваренная мас- 
са. Вкус и запах — натуральный, свойственный уваренной томат- 
ной массе, без горечи и других посторонних привкусов и запа- 
хов. Цвет — характерный для томатных продуктов, допускается 
буроватый или коричневый оттенок. 

Маргарин — чистый, вкус хорошо выраженный с молочным 
ароматом. Посторонние привкусы и запахи не допускаются. 


Технология приготовления 
В подсоленный бульон или воду добавляют 50% жира, пре- 
дусмотренного рецептурой и всыпают подготовленную для варки 
крупу рисовую и варят до загустения помешивая. В конце варки 
добавляют остальной маргарин и пассерованный томат-пюре. 


Требования к качеству блюда и оформлению 
Внешний вид — крупа, сохранившая форму, рассыпчатая, зерна 
хорошо набухшие. 
Вкус и запах — свойственные готовому блюду из риса с тома- 
том, вкус умеренно соленый. 
Цвет — оранжевый от пассерованного томата. 
Консистенция — рассыпчатая, мягкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 750. 
БОБОВЫЕ ОТВАРНЫЕ (1 вариант) 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 ] и | 1 


® брутто | нето | брутто | нетто \ брутто | нетто 
Масса отварных бобовых № 430 — 950 — 960 — 970 
Маргарин столовый 60 60 45 45 35 35 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 
| вариант 
Горошек зеленый свежий 
бьстрозамороженный 1033 950* 1043 960” 1054 970* 
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-— 


1 и и 


Наимзнованые сырья 





брутто | нетто брутто | нетто | ` брупо | нето 

или горошек зеленый консер- 
вированный 1462 950 1477 960 1492 970 
или фасоль стручковая консер- 
вированная 1583 950 1600 $60 1617 $70 
или кукуруза сахарная консер- 
зированная 1583 950 1600 960 1617 970 
или кукуруза свежая в почат- 
ках молочной спелости 5051 2879 5104 2909 5156 2939 
или горох овощной (лопатка) 
свежий или фасоль овощная 
(лопатка) свежая 1200 1080 1212 10$1 1224 1102 
Масса отварной кукурузы, 
гороха, фасоли — 950 — 960 — 970 
Маргарин столовый 69 60 45 45 35 35 

Выход — 1060 — 1000 — 1000 


* Масса отварного горошка зеленого свежего. 


Технологические требования к основному сырью 
Бобовые — желтого или зеленого цвета, вкус и запах свой- 
ственные, без затхлости, не повреждены сельскохозяйственными 


вредителями. 
Маргарин — однородный цвет по всей массе, вкус хорошо вы- 


ражен, без посторонних привкусов и запахов. 
Технология приготовления 


Бобовые перебирают, промывают холодной водой, замачива- 
ют в холодной воде в течение 5—8 ч, что сокращает время варки. 
Перед варкой бобовые заливают холодной водой и варят в за- 
коытой посуде при слабом кипении до готовности. 

Требования к качеству блюда и оформлению 
Внешний вид — зерна бобовых целые, заправлены маргарином, 


отделяются друг от друга. 
Вкус и запах — свойственные отварным бобовым с жиром, вкус 


умеренно соленый. 
Цвет — свойственный данному виду бобовых. 
Консистенция — однородная, мягкая. 
РЕЦЕПТУРА № 7351. 
БОБОВЫЕ ОТВАРНЫЕ С ЛУКОМ 


Расход сырья на {1 порцию, г 





Наименование сырья 








брутто нетто 

Масса отварных бобовых № 430 — 850 
Лук репчатый 857 300 
Кулинарный жир 60 60 
Масса пассерованного с жиром лука — 160 
или лук репчатый 160 134 
Шпик 127 122 
Масса пассерованного со шпиком лука — 160 
Выход — 1000 
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Технологические требования к основному сырью 


Лопатки фасоли или гороха свежие, целые, незагрязненные, 
не поврежденные сельскохозяйственными вредителями, с окрас- 
кой свойственной данному сорту. 

Лук репчатый — целый, в плотной сухой чешуе, без повреж- 
дений. 


Технология приготовления 


Шяаик нарезают мелкими кубиками и обжаривают. Мелко на- 
резанный лук пассеруют на вытопившемся от шпика жире или 
просто на жире и смешивают с горячими отварными бобовыми. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Знешний вид — зерна бобовых целые, отделяются друг от 
друга, смешаны с луком, пассерованным со шпиком. 

Вкус и запах — свойственные отварным бобовым, аромат жа- 
реного лука и шпика. 

Цвет — свойственный данному виду бобовых. 

Консистенция — однородная, мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 752. 


ГОРОХ ИЛИ ФАСОЛЬ ОТВАРНЫЕ С ТОМАТОМ И ЛУКОМ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Намменосваные сырья 





брутто | нетто 
Масса отварных бобовых № 430 -- 840 
Томатное пюре 100 100 
Лук репчатый 100 84 
Маргарин столовый 50 56 
Выход — 1000 | 


Технологические требования к основному сырью 


Лопатки фасоли или гороха свежие, целые, незагрязненные, 
не поврежденные сельскохозяйственными вредителями, с скрас- 
кой свойственной данному сорту. 

Лук репчатый — целый, в плотной сухой чешуе, без повреж- 
дений. 


Технология приготовлёния 


Мелко нарезанный лук пассеруют, добавляют томатное пюре, 
пассеруют еще 5—8 мин. Затем соединяют с отварными, заправ- 
ленными специями бобовыми, и, помешивая, нагревают до ки- 
пения, 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — зерна бобовых целые, отделяются друг от 
друга, смешаны с луком, пассерованным с томатным пюре. 

Вкус и запах — свойственные отварным бобовым с ароматом 
лука пассерованного и томат-пюре. 

Ивет — оранжевый. 

Консистенция — однородная, мягкая, 


РЕЦЕГТУРА № 753. 
МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ 


Расход сырья ни 1 кг, г 
| и ] 11! 


Наименование сырья 
брутто нетто брутто немо | брутто | нето 





Масса отварных макаронных 

изделий № 442 — 950 — 960 — 970 

Маргарин столовый 60 60 45 45 35 35 
Выход — 1000 — 1000 = 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Макаронные изделия недеформированные, с гладкой поверх- 
ностью. Цвет однородный, кремовый, вкус и запах без горечи, 
киеловатого привкуса и запаха плесени. 


Технология приготовления 
Макаронные изделия варят в большом количестве воды (на 
1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли). Сваренные 
макаронные изделия откидывают и перемешивают с растсплен- 
ным жиром. 


Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — изделия, сохранившие форму, легко разде- 
ляются, заправлены маргарином. 

Вкус и запах — свойственные отварным макаронным изделиям 
с жиром. 

Цвет — белый; для яичных макаронных изделий — светло-жел- 
тый. 

Консистенция — мягкая, упругая. 


РЕЦЕПТУРА № 754. 
МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ С ТОМАТОМ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 


брутто нетто 

Масса отварных макарон № 442 — 860 
Томатное пюре 90 90 
Маргарин столовый 25 25 
Масса томатного пюре с жиром == 105 
Маргарин столовый 35 35 
Выход => 1000 
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Технологические требования к основному сырью 





Макаронные изделия не деформированные, с гладкой поверх- 
ностью. Цвет однотонный кремовый. Вкус и запах без горечи, 
кисловатого привкуса и запаха плесени. 


Технология приготовления 


Макаронные изделия отваривают и заправляют маргарином. 
В томатное пюре добавляют маргарин, соль и перемешивая пас- 
серуют в течение 5 мин, после чего смешивают с отварными ма- 
каронами. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделия, сохранившие форму, легко разде- 
ляются, заправлены маргарином и томатным пюре. 

Вкус и запах — свойственные отварным макаронным изделиям 
с томатом. 

Цвет — оранжевый от пассерованного томата. 

Консистенция — мягкая, упругая. 


РЕЦЕПТУРА № 755. 
МАКАРОНЫ ОТВАРНЫЕ С ОВОЩАМИ 





Расход сырья на 1 порцию, в 
Наименование сырья а “НИИ 





брутто | нетто 

Масса отварных макарон № 442 — 750 
Маргарин столовый для заправки макарон 20 20 
Морковь 138 110/75" 
Лук репчатый 100 84/42* 
Перец сладкий ** 100 75 
Томатное пюре 80 80 
Маргарин для пассировки овощей 40 40 
Выход — 1000 


* В числителе указана масса овощей нетто, в знаменателе — масса пас- 
серованных овощей. 

*" Блюдо можно готовить без перца. В этом случае соответственно уве- 
личивают закладку других овощей. 


Технологические требования к основному сырью 


Макароны недеформированные, с гладкой поверхностью, цвет 
однотонный, кремовый, вкус и запах без горечи, кисловатогс 
привкуса и запаха плесени. 


Технология приготовления 


Овощи нарезают соломкой и пассеруют, побавляют томатное 
пюре и продолжают пассерование 5—7 мин. Макароны отварива- 
ют, добавляют к ним пассерованные с томатным пюре овощи в 
перемешивают. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделия сохранившие форму, легко разде- 
ляются, смешаны с пассерованными овощами и томатом-пюре. 

Вкус и запах — свойственные отварным макаронным изделиям 
и пассерованным овощам, вкус слегка острый от томата. 

Цвет — оранжевый от пассерованного томатного пюре. 

Консистенция — мягкая, упругая. 


РЕЦЕПТУРА № 756. 
МАКАРОНЫ ЖАРЕНЫЕ (ИЗ ОТВАРНЫХ) 


Расход сырья +8 1! порцию, г 
Наименование сыфья т = в. 


брутто нетго 

Масса отварных макарон № 442 — 1170 
Кулинарный жир или маргарин столовый 60 60 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Макаронные изделия недеформированные, вкус и запах без 
горечи, кисловатого привкуса и плесени. 


Технология приготовления 


Макароны отваривают, воду сливают и обжаривают на жире. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — макаронные изделия, сохранившие форму, на 
поверхности поджаристая корочка. 

Вкус и запах — свойственные поджаренным стварным макаро- 
нам. 

Цвет — макарон — белый, корочка — светло-желтая. 

Консистенция — мягкая, упругая. 


РЕЦЕПТУРА № 757. 
КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ 


| Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья ! н | | 


| брутто | нетто брутто | немо \ бруто нотто 





Картофель 1305 979 1320 990 1333 1000 
или картофель молодой 1264 1011 1276 1621 1290 1032 
Масса вареного картофеля — 950 — 960 — 970 
Маргарин столовый 60 60 45 45 35 35 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 


204 








Технологические требования к основному сырью 


Клубни | картофеля — целые, чистые, сухие, без заболеваний, 
однородные по окраске. 

Маргарин столовый — вкус и запах — чистые, молочные, одно- 
редная окраска по всей массе, без посторонних привкусов и за- 
пахов. 


Технология приготовления 


Очищенный картофель варят в подсоленной воде или на па- 
ру. Воду сливают, а картофель подсушивают, для чего оставяяют 
на 5—7 мин на менее горячем участке плиты. 

Отпускают картофель целыми клубнями, политым маргарином 
или маслом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — клубни картофеля, сохранившие форму или 
слегка разварившиеся, без глазковых пятен, политы маргарином. 

Вкус и запах — свежесваренного картофеля, вкус в меру со- 
леный. 

Цвет — белый или желтоватый. 

Консистенция — рыхлая или умеренно плотная. 


РЕЦЕПТУРА № 7358. 
КАРТОФЕЛЬ В МОЛОКЕ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | и | и 


_ бруто Г немо | бРУМо | немо | бруто | нено. 
Картофель 1173 880 1187 890 1200 900 
Молоко 300 300 300 300 300 300 
Маргарин столовый 40 40 30 30 20 20 
Мука пшеничная 5 5 5 5 5 5 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Клубни картофеля целые, сухие, непроросшие, без заболева- 
ний. 

Молоко однородное, без осадка, цвет белый, вкус и запах 
чистые, свойственные молоку. 


Технология приготовления 


Сырой очищенный картофель, нарезанный кубиками, варят 
10 мин, затем воду сливают, заливают соусом молочным и дово- 


дят до готовности. Для соуса муку пассеруют на жире, разводят 
горячнлА молоком, солят. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — картофель сохранивший форму нарезки, сва- 
рен сначала в воде, а потом в молочном соусе. 
Вкус и запах — свежесваренного картофеля в молоке, вкус 


умеренно соленый. 
Цвет — от белого до кремового. 
Консистенция — картофель рыхлый, соус молочный — одно- 


родный. 


РЕЦЕПТУРА № 759. 
ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименоваиие сырья у И ти 
| брутто | нетто брутто [| нето брутто | метто 
Картофель 1107 830 1127 845 1140 855 
Молоко 158 150* 158 150* 158 150" 
Маргарин столовый 60 60 45 45 35 35 
Выход — 1000 == 1000 — 1000 


* Масса кипяченого молока. При отсутствии молока можно на 10 г уве- 
личить норму закладки жира. 


Технологические требования к основному сырью 


Клубни картофеля целые, сухие, непроросшие, без заболева- 
ний. 

Молоко — однородное, без осадка, цвет белый, вкус и запах 
свойственный молоку. 


Технология приготовления 


Очищенный картофель варят в воде с солью до готовности, 
воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий карто- 
фель протирают через протирочную машину. Температура про- 
тертого картофеля должна быть не ниже 80°С, иначе картофель- 
ное пюре будет тягучим, что резко ухудшает его вкус и внешний 
вид. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, до- 
бавляют в два-три приема горячее кипяченое молоко и растоп- 
ленный жир. Смесь взбивают до получения пышной однородной 


массы. 
Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — готовый картофель в протертом виде заправ- 


лен горячим молоком и маргарином. 
Вкус и запах — свежеприготовленного картофельного пюре с 


ароматом кипяченого молока и маргарина. 
Цвет — от кремового до белого. 
Консистенция — густая, пышная, однородная без кусочков не- 


протертого картофеля. 
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РЕЦЕПТУРА № 760. 
КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ (ИЗ ВАРЕНОГО] 





Расход сь’рья на 1 порцию, г 
Наименование сырья И а Е 


брутто нетто 

Картофель ломтиками 1656 1205* 
Жир животный топленый пищевой или кулинарный жир, 

или масло растительное 96 96 

Выход =— 1000 


* Масса картофеля вареного очищенного нарезанного. 
Технологические требования к основному сырью 


Клубни картофеля целые, сухие, непроросшие, незагрязненные, 
без заболеваний, однородные по окраске. 


Технология приготовления 


Картофель, сваренный в кожуре, охлаждают, очищают, наре- 
зают тонкими ломтиками, солят, кладут на сковороду с разогре- 
тым жирем и жарят, периодически помешивая. Жарить картофель 
можно и на растительном масле. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — картофель сохранивший форму нарезки, на 
поверхности румяная корочка. 

Вкус и запах — жареного картофеля, вкус в меру соленый. 

Цвет — корочки — светло-коричневый. 

Консистенция — мягкая, корочка — хрустящая, 


РЕЦЕПТУРА № 761. 


КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ {ИЗ СЫРОГО} 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья | 


брутто нетто 
Картофель брусочками, ломтиками, дольками, 
кубиками 1932 1449 
Жир животный топленый пищевой, или кулинарный жир, 
или масло растительное 100 100 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырьыю 


Клубни картофеля целые, сухие, непроросшие, не загрязнен- 
ные, без заболеваний, однородные по окраске. 
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| Технология приготовпения 


Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде, 
обсушивают, затем посыпают солью, кладут слоем не более 5 см 
на сковороду или противень с разогретым жиром и жарят 15— 
20 мин, периодически помешивая, до образования поджаристой 
корочки. 

Если картофель полностью не прожарился, его следует поста- 
вить на несколько минут в жарочный шкаф. При жаренье в элек- 
тросковороде перед окончанием жаренья закрывают крышку и 
картофель доводят до готовности. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — картофель сохранивший форму нарезки, обжа- 
рен до румяной корочки. 

Вкус и запах — жареного картофеля с жиром, в котором жа- 
рился, вкус умеренно соленый. 

Цвет — от желтого до светло-коричневого. 

Консистенция — мягкая, корочка — хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 762. 
КАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ ВО ФРИТЮРЕ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | | и, 
брутто [Г нетто ] брутто | метто 


Картофель брусочками — — 2667 2000 
Картофель соломкой, стружкой 3333 2500 — — 
Жир животный топленый пищевой 


или кулинарный жир или масло 
растительное 225 225 160 160 
Выход — 1060 = 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Клубни картофеля целые, сухие, незагрязненные, непророс- 
шие, однородные по окраске. 


Технопогия приготовления 


Подготовленный сырой картофель кладут в кипящий жир и 
жарят до полуготовности 8—10 мин. Жареный картофель отки- 
дывают на дуршлаг для стекания жира и посыпают мелкой солью. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — картофель нарезан брусочками, соломкой, 
стружкой, обжарен во фритюре до румяной корочки. 

Вкус и запах — жареного картофеля с жиром, в котором жа- 
рился, вкус умеренно соленый. 
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Цвет — корочки — желтый или светло-коричневый на отдель- 


ных кусочках. 
Консистенция — корочка слегка хрустящая, на разрезе — мяг- 


кая. 
РЕЦЕПТУРА № 763. 
КАРТОФЕЛЬ ХРУСТЯЩИЙ [ЧИПС] 








Расход сырья на | кг, г 


Наименование сырья 


брутто нетто 

Картофель (чипс) 3921 2941 
Кулинарный жир или масло растительное 350 350 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Клубни картофеля целые, сухие, непроросшие, незагрязнен- 
ные, без заболеваний. 


Технология пригстовления 


Очищенный картофель нарезают очень тонкими ломтиками 
(1—1,5 мм), отсеивают на грохоте крошки, промывают, обсуши- 
вают и жарят во фритюре при 170—180°С. Готовые чипсы зыни- 
мают из фритюра, дают стечь жиру и посыпают соляной пудрой. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — тонкие ломтики картофеля обжарены до ру- 
мяной корочки, сохранившие форму. 

Вкус и запах — жареного картофеля, в меру соленый. 

Цвет — светло-коричневый или золотистый. 

Консистенция — хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 764. 
КРОКЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ 


Расход сырья на #н,., г 





Наименование сырья 





брутто незто 

Картофель 1209 880* 
Масло сливочное 40 49 
Мука пшеничная 60 60 
Яйца 2 шт. 80 
Сухари 60 60 
Масса полуфабриката — 1140 
Кулинарный жир или масло растительное 110 110 
Выход — 1000 


* Масса очищенного вареного картсфеля. 
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Технологические требования к основному сырью 


Клубни картофеля — целые, чистые, сухие, без заболеваний, 
однородные по окраске. 

Яйца — скорлупа чистая, крепкая, сухая. Белок и желток проч- 
ные, допускаются отклонения желтка от центрального положения. 

Масло сливочное — светло-желтого цвета, вкус молочный, без 
посторонних привкусов и запахов, 


Технология приготовления 


Картофель варят, обсушивают, протирают. Масло сливочное, 
желтки яиц и 1/3 муки пшеничной используют на заправку карто- 
фельной массы. Оставшуюся муку, белки яичные и сухари упот- 
ребляют для панирования крокет, которые готовят в форме ша- 
риков, груш, и жарят в большом количестве жира 5—6 мин. На 
порцию по 3—4 шт. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделия сохранившие форму, без трещин, с 
румяной корочкой на поверхности. 

Вкус и запах — жареного картофеля с ароматом масла сливоч- 
ного; вкус в меру соленый. 

Цвет — поверхности — золотистый, на разрезе — белый или 
кремовый. 

Консистенция — пышная, рыхлая, без комков непротертого 
картофеля. 


РЕЦЕПТУРА № 765. 
ОВОЩИ ОТВАРНЫЕ С ЖИРОМ 


Расход сырья на 1 кг, г 
и ЕН 


Наименование сырья 1 | 
брутто | немо | брутто | незлто брутто | нетто 


Морковь 1291 1033 1304 1043 1318 1054 
или капуста белокочанная 
свежая 1291 1033 1304 1043 1318 1054 
или капуста белокочанная 
(ранняя) 1320 1056 1334 1067 1348 1078 
или капуста цветная 2031 1056 2052 1067 2073 1078 
или брюссельская (кочанчики) 1720 1118 1737 1129 1755 1141 
или кольраби 1625 1056 1642 1067 1658 1078 
или спаржа 1479 1080 1495 1091 — —- 
или тыква 1636 1145 1653 1157 1670 1169 
Масса отварных овощей — 950 — 960 — 970 
Маргарин столовый 69 60 45 45 35 35 
Выход — 1000 —- 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Морковь свежая, здоровая, незагрязненная, целая, без меха- 
нических повреждений и вредителями. 

Кочаны белокочанной капусты, целые, без заболеваний и по- 
вреждений механических и вредителями, чистые, свежие, 
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Технология приготовления 


Морковь варят очищенной в воде или на пару. Подготовлен- 
ную капусту закладывают в кипящую подсоленную воду и варят 
в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Очищен- 
ную от кожицы тыкву нарезают ломтиками и варят в подсолен- 
ной воде. Спаржу освобождают от кожицы, отступив на 2—3 см 
от верхней ее части, промывают ее в холодной воде и связывают 
в пучки. Кладут в кипящую подсоленную воду и варят до полуго- 
товности. Отварные овощи поливают маргарином. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — капуста белокочанная нарезана крупными ку- 
биками, брюссельская целыми кочешками, морковь, тыква ку- 
биками, уложены на тарелку, политы маргарином. 

Вкус и запах — свойственные отварным овощам. 

Цвет — свойственный натуральным овощам. 

Консистенция — мягкая, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 766. 
ОВОЩИ, ПРИПУЩЕННЫЕ С ЖИРОМ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 ] и 1 1 


брутто { нетто | брумо | нето _| брутто | немо 

Морковь 1250 1009 1278 1022 1291 1033 
или репа 1333 1000 1363 1022 1377 1033 
или брюква 1282 1000 1310 1022 1324 1033 
или тыква 1583 1600 1619 1133 1636 1145 
мили кабачни 1760 1000 1799 1205 1818 1218 
Масса припущенных овощей — 920 — 940 — 950 
Маргарин столовый 60 60 45 45 35 35 
Сахар 15 15 15 15 15 15 
Мука пшеничная 15 15 15 15 15 15 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Корнеплоды — свежие, здоровые, незагрязненные, целые, без 
механических повреждений и вредителей. 

Тыква — свежая, зрелая, чезагрязненная окраска и форма 
свойственные хозяйственно-ботаническому сорту. 


Технология приготовления 


суду слоем не более 5 см и припускают в небольшом количестве 
мясного бульона или воды с добавлением жира. В конце тушения, 
добавляют пассерованную муку, 


Овощи нарезают дольками или кубиками, затем кладут в по- 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — овощи нарезаны кубиками, припущены с жи- 
ром. 

Вкус и запах — вареных овощей с жиром, вкус умеренно со- 
леный. 

Цвет — свойственный введенным в данное блюдо овощам. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 767. 
ОВОЩИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ [1-й вариант] 





Расход сырья на {1 кг, г 
Наименование сырья | 


брутто нетто 
Морковь 271 217/200" 
Картофель 275 206/200* 
Горошек зеленый консервированный 154 100 
или горошек зеленый быстрозамороженный 109 109/100" 
или кукуруза свежая в початках молочно-восковой 
спелости 532 303/100" 
Капуста белокочанная 278 222/200* 
Соус № 859 —. 340 
Выхсд — 1000 


* В числителе указана масса овощей нетто, в знаменателе — масса припу- 
щенных или вареных овощей. 


Технологические требования к основному сырью 


Клубни картофеля — спелые, здоровые, неповрежденные, не- 
проросшие, сухие, чистые. 

Корнеплодьы моркови — свежие, здоровые, незагрязненные, 
без механических повреждений. 

Кочаны капусты — целые, без заболеваний, чистые, свежие. 


Технология приготовления 


Овощи нарезают кубиками или дольками. Припущенные с жи- 
ром по отдельности овощи, прогретый консервированный зеле- 
ный горошек соединяют с соусом молочным, добавляют сахар, 
соль и проваривают 1—2 мин. При отсутствии того или другого 
вида овощей, указанных в рецептуре, можно приготовить блюдо 
из других овощей, соответственно изменив их закладку. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — овощи нарезаны кубиками, припущены, соеди- 
нены с молочным соусом. 

Вкус и запах — слегка соленый, с ароматом овощей и молока, 

Цвет — свойственный введенным в данное блюдо овощам. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 768. 


ОВОЩИ В МОЛОЧНОМ СОУСЕ [2-й вариант] 





Расход сырья на | кг, г 


Наименование сырья | 





брутто | нетто 
® 

Морковь 1046 837 
или репа 1116 837 
или брюква 1073 837 
или тыква 1326 928 
или кабачки 1473 987 
или свекла 1046 837 
или горошек зеленый консервированный 1185 770 
или горошек зеленый быстрозамороженный 837 837 
или кукуруза свежая в початках молочной спегости 4093 2333 
Масса припущенных овощей — 770 
Соус № 859 — 250 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Корнеплоды моркови, репы, брюквы — свежие, здоровые, не- 
загрязненные, без механических повреждений и вредителями. 

Кабачки — недозрелые с нежной кожицей, чистые, целые. 

Тыква имеет плоды свежие, зрелые, здоровые, без повреж- 
дения. 

Початки кукурузы — свежие, чистые, имеют зерна в стадии 
молочной спелости, 


Технология приготовления 


Овоши нарезают кубиками или дольками. Припущенные с жи- 
ром по отдельности овощи, прогретый консервированный зеле- 
ный горошек, соединяют с соусом молочным, добавляют сахар, 
соль и проваривают 1—2 мин. При отпуске можно добавить сли- 
вочное масло 5—10 г на порцию, соответственчо изменив выход. 

При отсутствии того или иного вида овощей, указанных в ре- 
цептуре, можно приготовить блюдо из других овощей, соответ- 
ственно изменив их закладку. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — овощи нарезаны кубиками или дольками, при- 
пущены, соединены с молочным соусом. 

Вкус и запах — слегка соленый, с ароматом овощей и молока. 

Цвет — свойственный цвету натуральных овощей молочного 
соуса — белый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 769. 
ПЮРЕ ИЗ МОРКОВИ ИЛИ СВЕКЛЫ [1-й вариант) 





Расход сырья на 1 кг, Р 


Наименование сырья | 
брупо | нетто 





Морковь 1363 1090 
или свекла 1363 1099 
Масса протертой моркови или свеклы — 950 
Масло сливочное 45 45 
Сахар 10 10 

Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Корнеплоды — свежие, без заболеваний, целые, сухие, одно- 
родные по цвету, без повреждений. 


Технология приготовления 


Очищенную морковь нарезают дольками и припускают в не- 
большом количестве воды с добавлением масла сливочного. Свек- 
лу варят, очищают от кожицы. Морковь или свеклу протирают, 
добавляют масло сливочное и сахар. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — протертые овощи заправлены сливочным мас- 


лом. 
Вкус и запах — слегка сладкий вкус, с ароматом свеклы или 


моркови и масла сливочного. 
Цвет — оранжевый для морковного пюре, темно-красный — 


для свекольного. 
Консистенция — густая, пышная, однородная, без непротертых 


кусочков овощей. 


РЕЦЕПТУРА № 770. 
ПЮРЕ ИЗ МОРКОВИ ИЛИ СВЕКЛЫ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименовзние сырья 





брутто нетто 

Морковь 1963 850 
или свекла 1063 850 
Масса протертой моркови или свеклы о 740 
Соус № 862 Ее 250 
Выход — 1600 


Технологические требования к основиому сырью 


Корнеплоды — должны быть свежими, без заболеваний и по- 
вреждений сельскохозяйственными вредителями, однородными пс 
окраске. Вкус и запах свойственные данному виду корнеплода. 
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| Технология приготовления 


Морковь и свеклу очищают, нарезают и припускают. Припу- 
щенные овощи протирают, добавляют соус молочный густой и 
прогревают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — протертые овощи заправлены соусом. 

Вкус и запах — слегка сладкий, нежный, с ароматом молока. 

Цвет — оранжевый для морковного пюре, темно-красный для 
свекольного пюре, 

Консистенция — густая, пышная, однородная, без непротертых 
кусочков овощей. 


РЕЦЕПТУРА № 771. 
МОРКОВЬ, ТУШЕННАЯ ВБ СМЕТАННОМ СОУСЕ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Нзименование сырья 


брутто нетто 

Морковь 1225 980 
Маргарин столовый 25 25 
Сахар 10 10 
Соус № 863 — 200 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Корнеплоды моркови свежие, незагрязненные, целые, без ме- 
ханических повреждений и заболеваний. 


Технология приготовления 


Морковь очищают, моют, нарезают кубиками и припускают 
< жиром, добавляют соус сметанный и тушат до готовности 10— 
15 мин. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — морковь нарезана кубиками и протушена в 
соусе сметанном, форма нарезки соблюдена. 

Вкус и запах — сладковатый, с ароматом моркови и сметаны, 

Цвет — моркови — натуральный, оранжевый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 772. 
МОРКОВЬ, ТУШЕННАЯ С ЧЕРНОСЛИВОМ ИЛИ ЯБЛОКАМИ 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 





брутто | нетто 

Морковь 1063 850 
Маргарин столовый 50 50 
Чернослив 178 267/200* 
или яблоки 286 200 
Сахар 25 25 
Выход — 1000 


* В числителе указана масса вареного чернослива с костсчкой, в знаме- 
нателе — без косточки. 


Технологические требования к осповному сырью 


Корнеплоды моркови — свежие, незагрязненные, целые, без 
механических повреждений. Чернослив мясистый, однородный, 
глянцеватого черного цвета, вкус кисловатый, запах ярко выра- 
жен, без наличия плесени. 


Технология приготсвления 


Морковь, нарезанную кубиками или дольками, припускают в 
небольшом количестве воды с добавлением жира до полуготов- 
ности. Чернослив заливают водой и варят до полуготовности, 
удаляют косточки. В морковь кладут подготовленный чернослив 
или яблоки, очищенные от кожицы, с удаленными семенными 
гнездами, нарезанные кубиками или ломтиками, добавляют сахар 
и тушат до готовности 12—15 мин. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — морковь сохранившая форму нарезки (куби- 
ков или долек), соединена с черносливом или яблоками. 

Вкус и запах — слегка сладковатый, с ароматом моркови, чер- 
нослива или яблок. 

Цвет — соответствует цвету введенных в данное блюдо про- 
дуктсв. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 773. 
КАПУСТА ТУШЕНАЯ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименовение сырья } | и | НЕ 


брутто | нетто | брутто [ нето | брутто | нетто 
Капуста белокочанная 1250 1000 1313 1050 1433 1146 
или квашеная * 1200 840 1286 900 1429 1600 
Жир животный топленый 
пищевой 60 60 45 45 35 35 








Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | И | НЕ 
брутто | нетто брутто | нетто | брутто | нетто 














Морковь 50 40 50 40 25 20 
Лук репчатый 95 80 7 60 48 40 
Петрушка (корень) 27 20 27 20 — — 
Томатное пюре 100 100 80 80 60 60 
Уксус 3% ** 30 30 30 30 30 30 
Мука пшеничная 12 12 12 12 12 12 
Сахар 30 30 30 30 30 30 
Перец черный горошком 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 
Лавровый лист 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Быход == 1000 — 1000 — 1000 


* Можно готовить тушеную капусту с фасолью, при этом фасоль расхо- 
дуется в количестве 200 г на указанный выход, а закладка капусты уменьшает- 
ся наполовину. 

“* При использовании капусты квашеной уксус из рецептуры исключается 
и увеличивается закладка сахара на 20 г. 


Технологические требования к основному сырью 


Кочаны капусты должны быть целыми, незагрязненными, без 
заболеваний и повреждений механических и вредителями. 


Технология приготовления 

Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем 
до 30 см, добавляют бульон или воду (20—30% к массе сырой 
капусты), уксус, жир, пассерованное томатное пюре и тушат до 
полуготовности при периодическом помешивании. Затем добав- 
ляют пассерованные нарезанные соломкой морковь, коренья, лук, 
лавровый лист, перец и тушат до готовности. За 5 мин до конца 
тушения капусту заправляют мучной пассеровкой, сахаром, солью 
и вновь доводят до кипения. 

При приготовлении блюда из квашеной капусты уксус из ре- 
цептуры исключают, добавляя небольшое количество воды или 
бульона, количество сахара увеличивают до 10 г на порцию. 

Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — смесь тушеной капусты с овощами. Капуста, 
лук и морковь в виде соломки. 

Вкус и запах — кисло-сладкие, с ароматом специй, томата, 
овощей. 

Цвет — светло-коричневый. 

Консистенция — сочная, слабо хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 774. 
КАПУСТА, ТУШЕННАЯ С ЯБЛОКАМИ 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья к | 





брутто нетто 
Капуста белокочанная 1313 1050 
Яблоки 286 200* 
Сахар 15 15 
Маргарин столовый 80 80 
Мука пшеничная 10 10 
Выход ° — 1000 


^ Масса яблок, очищенных от кожицы, с удаленным семенным гнездом. 
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Технологические требования к основному сырью 


Кочаны белокочанной капусты целые, без заболеваний и по- 
вреждений механических и вредителями, чистые, свежие. 


Технология приготовления 


Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 
30 см, добавляют воду или бульон (5—10% к массе сырой ка- 
пусты), часть жира (70 г на 100 г выхода) и тушат капусту при пе- 
риодическом помешивании до полуготовности. Затем добавляют 
нарезанные яблоки, очищенные от кожицы, с удаленным семен- 
ным гнездом и тушат до готовности 40—45 мин, 

За 5 мин до окончания тушения капусту заправляют мучной 
пассеровкой (мука пассерованная на жире), сахаром, солью. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — капуста нарезана соломкой, подвергнута туше- 
нию с яблоками. 

Вкус и запах — слегка сладковатый, с ароматом яблок, без при- 
вкуса и запаха пареной капусты, 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — сочная, слегка хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 775. 


КАПУСТА ЖАРЕНАЯ 





Расход сырья на 1 ки, 7 
Наименование сырья 





брутто нетто 

Капуста белокочанная 1666 1333 
или брюссельская 2198 1429 
или кольраби 2748 1786 
Маргарин столовый 40 40 
Выход — 1009 


Технологические требования к основному сывью 


Кочаны белокочанной капусты целые, без заболеваний и по- 
вреждений механических и вредителями, чистые, свежие. 


Технология приготовления 


Капусту белокочанную нарезают шашками, кольраби — кру- 
жочками, брюссельскую и цветную капусту разбирают на отдель- 
ные кочешки. Капусту варят в кипящей подсоленной воде в те- 
чение 5—10 мин, затем обжаривают и доводят до готовности 
в жарочном шкафу в течение 3—5 мин, 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний зид — капуста, сохранившая форму нарезки, обжаре- 
на до золотистого цвета. 

Вкус и запах — жареной капусты, вкус в меру соленый. 

Цвет — корочки светло-коричневый. 

Консистенция — сочная, слегка хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 776. 
СВЕКЛА ТУШЕНАЯ 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 1 и | и 





брутто | нетто брутто | нетто | ‚ брутто | нетто 
Свекла 1138 910 1163 $30 1188 950 
Маргарин столовый 48 48 33 33 23 23 
Уксус 3% 30 30 30 30 30 30 
Сахар 15 15 15 15 15 15 
Соус № 843 — 240 — 240 = 240 
Выход — 1000 -- 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Свекла свежая, не привявшая, целая, здоровая, однородной 
окраски, свойственной данному сорту, мякоть — сочная, темно- 
красная. 


Технология приготовления 
Предварительно очищенную. сваренную свеклу нарезают ку- 


биками, прогревают с жиром, заправляют уксусом, соусом белым 
и тушат 10—20 мин. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — вареная, очищенная от кожицы свекла наре- 
зана кубиками, протушена в белом соусе, уложена горкой. 

Вкус и запах — тушеной свеклы в сочетании с белым соусом. 

Цвет — темно-вишневый. 

Консистенция — мягкая, с сохраняющейся упругостью. 


РЕЦЕПТУРА № 777. 
СВЕКЛА, ТУШЕННАЯ В СМЕТАННОМ СОУСЕ 


Расход сырья на { кг, г 


Наименование сырья ! } и | и 


брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | нетто 
Свекла 1138 910 1163 930 1188 950 
Маргарин столовый 25 25 10 10 — — 
Сахар 15 15 15 15 15 15 
Соус № 863 (П колонка) — 250 — 250 — 250 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 
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Технологические требования к основному сырью 


Свекла свежая, целая, здоровая, однороднсй окраски, свой- 
ственной данному сорту. Мякоть сочная, темно-красная. 


Технология приготовления 


Предварительно очищенную, сваренную свеклу нарезают ку- 
биками, прогревают с жиром, заправляют сахаром, соусом и ту- 
шат 10—15 мин. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — вареная, очищенная от кожицы свекла нареза- 
на кубиками и протушена в сметанном соусе. 

Вкус и запах — тушеной свеклы в сочетании с соусом сме- 
танньрмм. 

Цвет — темно-вишневый. 

Консистенция — мягкая с сохраняющейся упругостью. 


РЕЦЕПТУРА № 778. 
КАБАЧКИ ИЛИ ТЫКВА, ТУШЕННЫЕ В СМЕТАНЕ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 
брутто | нетто 


Кабачки 1627 1090 
или тыква 1464 1025 
Мука пшеничная 10 10 
Маргарин или масло сливочное 35 35 
Сметана 100 100 
Сахар 10 10 

Выход — 1600 


Технологические требования к основному сырью 


Кабачки — недозрелые с нежной кожицей, чистые, целые по 
форме и окраске, свойственные данному хозяйственно-ботани- 
ческому сорту. 

Тыква — свежая, плоды зрелые, здоровые, незагрязненные, 
форма и окраска свойственные данному сорту. 


Технология приготовления 


Кабачки или тыкву очищают от кожи и семян и нарезают в 
виде брусочков или кубиков, кладут в посуду, добавляют смета- 
ну, жир, сахар и тушат в течение 15—20 мин. За 5 мин до окон- 
чания тушения заправляют пассерованной мукой. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — овощи нарезаны в виде брусочков или куби- 
ков, припущены, подвергнуты тушению в сметане. 

Вкус и запах — тушеных кабачков или тыквы в сметане, вкус 
умеренно соленый. 

Ивет — свойственный введенным в данное блюдо овощам. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 779. 


РАГУ ОВОЩНОЕ [1-й вариант] 





Расход сырья на 1 кг, г 
Неанменование сырья 





брутто нетто 

Картофель 267 200 
Морковь 228/182* 124 
Тыква 171 120 
или кабачки 179 120 
Петрушка (корень) 51/38* 24 
Капуста цветная 196/102* 92 
Горошек зеленый консервированный 123 80 
Лук репчатый 238/200" 100 
Соус № 824 — 300 
Кулинарный жир 40 40 
Чеснок а э 
Перец черный горошком 0,2 0,2 
Лавровый лист 0,08 0,08 
Выход — 1000 


* В графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаме- 
нателе — масса продуктов нетто, в графе нетто — масса готовых продуктов, 

Примечание: При отсутствии того или иного вида овощей, указанных 
в рецептуре, можно готовить блюдо из остальных овощей, соответственно 
увеличив их закладку. 


Технологические требования к основному сырью 


Клубни картофеля и корнеплоды моркови, петрушки целые, 
сухие, без заболеваний и повреждений. 

Головки цветной капусты плотные, белые или кремовые, све- 
жие, чистые, без заболеваний, не поврежденные механически и 
вредителями. 

Кабачки недозрелые, с нежной кожицей, чистые, целые. 

Плоды тыквы свежие, зрелые, здоровые, без повреждений. 


Технология приготовления 


Нарезанные дольками или кубиками картофель и коренья 
слегка обжаривают, лук пассеруют. Капусту белокачанную наре- 
зают шашками, припускают, цветную — разбирают на отдельные 
кочешки и варят. Затем картофель и овощи соединяют с соусом 
и тушат 10—15 мин. После этого добавляют нарезанную сырую 
тыкву или кабачки, очищенные от кожицы и семян, вареную цвет- 
ную капусту и продолжают тушить 15—20 мин. За 5—10 мин дс 
готовности кладут горошек зеленый консервированный, растертый 
чеснок и специи. При отпуске рагу поливают жиром и посыпают 
зеленью. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — картофель и коренья нарезаны дольками или 
кубиками, тыква или кабачки — кубиками, капуста — шашками, об- 


жарены и протушены с соусом. 
Вкус и запах — слегка острые, с ароматом овощей, специй, 


чеснока и соуса. 
Цвет — светло-коричневый или светло-оранжевый. 


Консистенция — мягкая, сочная, овощи сохраняют форму на- 
резки. 


РЕЦЕПТУРА № 780. 
РАГУ ОВОЩНОЕ [2-й вариант] 





Расход сырья ма 1 кг, г 
Наименование сырья | 





брутто неуто 

Картофель 267 200 
Морковь 199/159* 108 
Петрушка (корень) 51/38* 24 
Лук репчатый 143/120* 60 
Репа 215/161* {24 
или брюква 206/161" {24 
Капуста белокочанная свежая 150/120* 108 
Кулинарный жир 40 40 
Соус № 824 — 300 
Тыква 171 120 
или кабачки 179 120 
Чеснок д 3 
Перец черный горошком 0,2 0,2 
Лавровый лист 0,08 0,08 
Выход «— 1000 


* В графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаме- 
нателе — масса продуктов нетто, в графе нетто — масса готовых продуктов. 
Примечание. При отсутствии того или иного вида овощей, указанных 
в рецептуре, можно готовить блюдо из остальных овощей, соответственно 


увеличив их закладку. 
Технологические требования к основному сырью 


Клубни картофеля и корнеплоды моркови, петрушки целые, 
сухие, без заболеваний и повреждений. 

Кочаны капусты должны быть целые, без заболеваний и по- 
вреждений механических и вредителями. 

Кабачки недозрелые с нежной кожицей, чистые, целые. 

Тыква имеет плоды свежие, зрелые, здоровые, без повреж- 


дений. 
Технология приготовления 


Нарезанные дольками или кубиками картофель и коренья 
слегка обжаривают, лук пассеруют. Капусту белокочанную наре- 
зают шашками, припускают, Затем картофель и овощи соединя- 
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ют с соусом и тушат 10—15 мин. После этого добавляют наре- 
занную сырую тыкву или кабачки, очищенные от кожицы и се- 
мян, припущенную белокочанную капусту и продолжают тушить 
15—20 мин. За 5—10 мин до готовности кладут горошек зеленый 
консервированный, растертый чеснок и специи. При отпуске рагу 
поливают жиром и посыпают зеленью. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — картофель и коренья нарезаны дольками или 
кубиками, капуста — шашками, обжарены и подвергнуты тушению 
с соусом. 

Вкус и запах — слегка острые, с ароматом овощей, специй, 
чеснока и соуса. 

Цвет — светло-коричневый или светло-оранжевый. 

Консистенция — мягкая, сочная, овощи сохраняют форму на- 
резки. 


РЕЦЕПТУРА № 781. 
РАГУ ОВОЩНОЕ (3-й вариант] 





Расход сырья на 1 кг, # 
Наименование сырья 





брутто | нетто 

Картофель 427 320 
Морковь 199/159* 108 
Лук репчатый 95/80* 40 
Репа 215/61* 124 
или брюква 206/161* 124 
Капуста белокочанная свежая 250/200* 180 
Кулинарный жир 40 40 
Соус № 824 — 300 
Перец черный горошком 0,2 0,2 
Лавровый лист 0,08 0,08 
Выход — 1000 


* В графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаме- 
нателе — масса продуктов нетто, в графе нетто — масса готовых продуктов. 

Примечание. При отсутствии того или иного вида овощей, указанных 
в рецептуре, можно готовить блюдо из остальных овощей, соответственно 
увеличив их закладку. 


Технологические требования к основному сырью 


Клубни картофеля целые, сухие, непроросшие, незагрязнен- 
ные, без заболеваний. 

Корнеплоды свежие, целые, сухие, без заболеваний, без по- 
вреждений. 

Кочаны капусты должны быть целыми, без заболеваний и по- 
вреждений механических и вредителями. 
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Технология приготовления 


Нарезанные дольками или кубиками картофель и коренья 
слегка обжаривают, лук пассеруют. Капусту белокочанную наре- 
зают шашками, припускают. Затем картофель и овощи соединяют 
с соуссм и тушат 10—15 мин. После этого добавляют нарезанную 
сырую тыкву или кабачки, очищенные от кожицы и семян, припу- 
щенную белокочанную капусту и продолжают тушить 15—20 мин. 
За 5—10 мин до готовности кладут горошек зеленый консервиро- 
ванный, растертый чеснок и специи. При отпуске рагу поливают 
жиром и посыпают зеленью. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — картофель и коренья нарезаны дольками или 
кубиками, капуста — шашками, обжарены (капуста — припущена) 


и подвергнуты тушению с соусом. 
Вкус и запах — слегка острые, с ароматом овощей, специй, 


чеснока и соуса. 
Цвет — светло-коричневый или светло-оранжевый. 


Консистенция — мягкая, сочная, овощи сохранившие форму на- 
резки. 


РЕЦЕПТУРА № 782. 
ЛУК МАРИНОВАННЫЙ 


Расход сырья на 1 нг, г 


Наименование сырья 








брутто нетто 

Лук репчатый 1054 885 
Уксус 3%ф-ный 100 100 
Масло растительное 50 50 
Соль 15 15 
Лавровый лист 0,5 0,5 
Перец черный горошком 0,2 0,2 
Гвоздика или корица 0,2 0,2 
—. 10009 


Выход 
Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый сухой, здоровый, чистый, однородный по форме 
и окраске, свойственный данному хозяйственно-ботаническому 


сорту. 
Технология приготовления 


Лук репчатый режут кольцами. Уксус и растительное масло 


наливают в посуду, туда же кладут нарезанный лук, сахар, соль, 
специи и, помешивая, нагревают до температуры 75—80°С. Затем 


лук быстро охлаждают. 
Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — лук нарезан равномерно кольцами. 
Вкус и запах — слегка острые, с ароматом лука, специй, уксуса. 
Цвет — лука натуральный. 

Консистенция — сочная, хрустящая. 
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РЕЦЕПТУРА № 783. 
ЛУК, ЖАРЕННЫЙ ВО ФРИТЮРЕ 





| Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья а 


брутто нетто 


Лук репчатый 3500 2940 
Мука пшеничная 60 60 
Кулинарный жир 150 150 

Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый сухой, здоровый, чистый однородный по фор- 
ме и окраске, свойственный данному хозяйственно-ботаническому 
сорту. 

Технология приготовления 


Лук репчатый режут кольцами, посыпают мукой, встряхивают 
от лишней муки. В подготовленный фритюр (разогретый до 160— 
180°С) кладут лук и жарят 1—1,5 мин. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — репчатый лук сохранивший форму нарезки 
кольцами, обжарен до румяной корочки. 

Вкус и запах — жареного лука, вкус в меру соленый. 

Цвет — от золотистого до светло-коричневого. 

Консистенция — слегка хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 784. 


ПОМИДОРЫ ЖАРЕНЫЕ 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 





брутто нетто 

Помидоры свежие 1867 1587 
ЛАаргарин столовый 6 60 
или масло растительное 50 50 
Выход -- 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Помидоры — чистые, свежие, целые, неперезрелые, свойствен- 
ные данному хозяйственно-ботаническому сорту. 


Технология приготовления 


Подготовленные помидоры разрезают на две половинки, со- 
лят и жарят на жире. 


8. 314. Нч. 225 








Требсвания к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — помидоры разрезаны пополам, обжарены с 
обеих сторон. 

Вкус и запах — жареных помидоров, вкус в меру соленый. 

Цвет — свсиственный цвету натуральных помидор. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 785. 
ТЫКВА, КАБАЧКИ, БАКЛАЖАНЫ ЖАРЕНЫЕ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 


брутто нетто 

Тыква 1786 1250 
или кабачки 1866 1493 
или баклажаны 1349 1282 
Мука пшеничная 50 50 
Масло растительное 60 60 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Плоды тыквы — свежие, зрелые, здоровые, без повреждений. 

Кабачки — недозрелые, с нежной кожицей, чистые, целые. 

Баклажаны — чистые, свежие, здоровые, форма и окраска 
свойственные данному хозяйственно-ботаническому сорту. 


Технология приготовления 


Тыкву и кабачки очищают от кожицы, нарезают кружочками 
или ломтиками (у тыквы и крупных кабачков удаляют семена, по- 
сыпают солью, панируют в муке и обжаривают с обеих сторон. 

Баклажаны очищают от кожицы, нарезают «кружочками и остав- 
ляют на 10—15 мин для удаления горечи, затем промывают, об- 
сушивают, панируют в муке и обжаривают с обеих сторон. 

Баклажаны и тыкву доводят до готовности в жарочном шкафу. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — овощи нарезаны на кусочки одинаковой фор- 
мы и размера, обжарены с обеих сторсн. 

Вкус и запах — свойственные жареным овощам, вкус в меру 
соленый. 

Цвет — поверхности — светло-коричневый, на изломе — свой- 
ственный натуральному цвету овощей. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 786. 


ГРИБЫ В СМЕТАННОМ СОУСЕ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | 





брутто нетго 
Грибь: белые свежие 1214 923 
или шампиньоны свежие 1974 1500 
или грибы белые сушеные 300 300 
или грибы белые маринованные или соленые 
(в брнках) +231 923 
или сморчки свежие 1429 1200 
Маргарин столовый 49 40 
Масса готовых грибов — 600 ь 
Соус № 863 — 409 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Грибы белые — свежие, не старые, не поврежденные механи- 
чески и вредителями. 

Грибы сушеные — чистые, цельные, сухие. Цвет темноекорич- 
невый. 

У маринованных грибов шляпки чистые, целые, мякоть плот- 


ная, упругая. 


Технология приготовления 


Вареные сушеные грибы, или свежие белые грибы, или шам- 
пиньоны, или вареные сморчки нарезают ломтиками или доль- 
ками, обжаривают до готовности. Грибы маринованные отделяют 
от маринада, а соленые — от рассола, промывают, в дальнейшем 
их приготавливают так же, как и свежие грибы. Готовые грибы 
заливают соусом сметанным и кипятят 5—10 мин. Грибы можно 
готовить с пассерованным луком (10—20 г на порцию), соответ- 
ственно увеличив выход блюда. При отпуске посыпают зеленью. 


Требования к качеству блюда м оформлению 


Внешний вид — жареные грибы залиты соусом сметанным и 
протушены, уложены в баранчик, посыпаны зеленью. 
Вкус и запах — жареных грибов, сметаны, вкус в меюу со- 


леный. 
Цвет — жареных грибов светло-коричневый или темно-корич- 


невый. 
Консистенция -— мягкзя, слегка хрустящая, 
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РЕЦЕГТУРА № 787. 


ЯБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ 





Расход сырья на 1 кг, Г 
Наименование сырья 








брутто нетто 
Яблоки 1714 1200 
Сахар 35 35 
Маргарин столовый 10 10 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки однородные по степени зрелости, не зеленые и не пе- 
резрелые, одинаковые по размеру. Форма, окраска, вкус свой- 
ственные данному сорту. 


Технология приготовления 


Яблоки (лучше антоновские) очищают от кожицы, разрезают 
на 4—6 частей и удаляют семенное гнездо. Яблоки укладывают 
на смазанную маслом сковороду, посыпают сахаром и запекают 
в жарочном шкафу 10—12 мин. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — яблоки с вынутой сердцевиной, сохранившие 
форму, посыпаны сахаром; и запечены. 

Вкус — сладкий или кисло-сладкий, с ароматом печеных яблок. 

Цвет — зависит от сорта яблок: от светло-золотистого до се- 
роватого. 

Консистенция — мягкая, яблоки не хрустят. 





ГАРНИРЫ СЛОЖНЫЕ 


РЕЦЕПТУРА № 788, 











Вариант 1 
Яамменование Выход на 
входящих компонентов 1 порцию 
Картофель отварной пюре или жареный 75 
Капуста или свекла тушеная 75 
Выход 150 
РЕЦЕПТУРА № 789. 
Вариант 2 
Намменование Выход на 
входящих компонентов 1 порцию 
Картофель жареный или пюре 75 
Горошек зеленый консервированный 
или фасоль стручковая отварные 45 
Выход 150 
РЕЦЕПТУРА № 790. 
Вариант 3 
Наименование Выход на ` 
входящих компонентов 1 порцию 
Картофель жареный 75 
Репа, брюква, морковь, припущенные 
или в молочном соусе 75 
Выход 150 
РЕЦЕПТУРА № 791. 
Вариант 4 
Намменование Выход на 
входящих компонентов 1 порцию 
Морковь или свекла припущенные 
или отварные 75 
Горошек или фасоль отварные 75 
Выход 150 
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РЕЦЕПТУРА № 792. 

















Вариант 5 
Наименование Выход на 
входящих компонентов { порцию 
Морковь тушеная с яблоками или 
черносливом 75 
Картофель отварной пюре или жареный 75 
Выход 150 
РЕЦЕПТУРА № 793. 
Вармант $5 
Наименование Выход на 
входящих компонентов 1 порцию 
Овоши в мопочном соусе 75 
Картофель жареный 75 
Выход 150 
РЕЦЕПТУРА № 794. 
Вармант 7 
Наименование Выход на 
входящих компонентов 1 порцию 
Кабачки или баклажаны жареные 75 
Морковь припущенная или в молочном соусе 75 
Выход 159 
РЕЦЕПТУРА № 795. 
Вариант 8 
Наименование Выход на 
входящих компонентов 1 порцию 
Картофель тушеный или картофельное пюре 75 
Морковь или свекла, тушеная в сметанном 
соусе 75 
Выход 156 
РЕЦЕПТУРА № 796. 
‚ Вариант 9 
Наименование Выход на 
входящих компонентов 


1 порцию 


Свекольное или морковное пюре 


75 
Горошек зеленый или стручки фасоли 
стварные 75 
Выход 


150 
230 





«А ——ааы- 


РЕЦЕПТУРА № 797. 
Вариант 10 


Ненменование Выход на 
входящих компонентов 1 порцик, 


Капуста цветная, брюссельская 


или спаржа 79 
Картофель жареный я 
Выход 150 


РЕЦЕПТУРА № 798. 
Вариант 11 





Наименование Выход на 
зходящих компонентов 3 порцию 
Картсфель жареный 50 
Морковь, тушеная с яблоками 
или черносливом 50 
Горсшек, фасоль отварные 50 
Выход 150 


РЕЦЕПТУРА № 799. 














Вариант 12 
Наименование Выхед на 
входящих компонентов 1 порцию 
Овощи припущенные или в молочном соусе 50 
Горошек зеленый консервированный 50 
Картофель отварной или пюре 50 
Выход 150 
РЕЦЕПТУРА № 800, 
Вариант 13 
Наименовение Выход на 
эходящих компонентов 1 порцию 
Картофель жареный 50 
Грибы в сметанном соусе 50 
Морковь или свекла припущенные 50 
Выход 150 
РЕЦЕПТУРА № 801. 
Вармант 14 
Намменование Выход на 
входящих компонентов 1 порцию 
Фасоль или горох с томатом и луком 50 
Морковь, свекла, репа или брюква отварные 50 
Капуста отварная 50 
Выход 150 
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РЕЦЕПТУРА № 802. 


Вариант 15 

















Наименование Выход на 
входящих компанентов 1 порцию 
Картофель жареный или картофельное пюре 50 
Свекла или морковь, тушеные в сметанном 
соусе 50 
Горошек зепеный или фасоль стручковвя 50 
Выход 150 
РЕЦЕПТУРА № 803. 
Вариант 16 
Наименование Выход на 
входящих компонентов 1 порцию 
Овощи в молочном соусе 100 
Помидоры свежие 50 
Выход 150 
РЕЦЕПТУРА № 804. 
Вармант 17 
Наименование Выход не 
входящих компонентов 1 порцию 
Капуста цветная отварная 50 
Морковь, тушеная с яблоками 30 
Горошек зеленый 30 
Картофель жареный 40 
Выход 159 
РЕЦЕПТУРА № 805. 
Вариант 13 
Наименование Выход на 
входящих компонентов 1 порцию 
Картофель жареный 50 
Кольраби отварная 40 
Салат из краснокочанной капусты 30 
Горошек зеленый или фасоль стручковая 
отварные 30 
Выход 150 
РЕЦЕПТУРА № 806. 
Вариант 19 
Наименование Выход на 
входящих компонентов 1 порцию 
Помидоры свежие 20 
Горошек зеленый 46 
Морковь или свекла припущенные 5 
Яблоки печеные 40 
Выход 150 
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Технологические требования к основному сырью 


Картофель — клубни целые, чистые, без механических повреж- 
дений и заболеваний. Цвет на срезе белый. 

Капуста белокочанная свежая — листья капусты упруги, соч- 
ные, без механических повреждений и заболеваний. 

Свекла — клубни целые, чистые, без следов гнили и плесени. 
Цвет на срезе темно-красный. 

Горошек зеленый консервированный — зерна целые, без тре- 
щин, сохранившие зеленый цвет, без следов гнили и плесени. 

Фасоль стручковая — стручки имеют продолговатую плоскую 
форму, цвет зеленый, упругие, сочные, без трещин. 

Репа — клубни целые, чистые, без следов гнили и плесени, 
без механических повреждений. 

Морковь — корнеплоды целые, оранжевого цвета, сочные, без 
следов гнили и плесени. 

Яблоки свежие — поверхность гладкая, не поражена вредите- 
лями, вкус характерен сорту яблок. 

Чернослив — хорошо высушенные плоды, без следов плесени. 

Кабачки — свежие, форма продолговатая, круглая, не повреж- 
денная поверхность, гладкая. Цвет — светлозеленый. 

Баклажаны свежие — поверхность ровная, не поврежденная 
сельскохозяйственными вредителями, цвет — синий. 

Капуста цветная — соцветия целые, не поломаны, без следов 
гнили и плесени. 

Капуста брюссельская — поверхность ровная, гладкая, без за- 
ражений, плесени. 

Спаржа — сочная, упругия, без плесени и повреждений. 

Грибы сушеные — чистые, целые, сухие, цвет темно-коричне- 
вый. 

Томат-пюре —консистенция однородная, темно-красного цвета. 

Лук репчатый — сухая чешуя, светло-желтого цвета, без следов 
гнили. 

Помидоры свежие — поверхность чистая, ровная, мягкая кон- 
гистенция плотная, сочная. 

Кольраби — поверхность ровная, гладкая, без следов плесени 
и гНИЛИ. 

Краснокочанная капуста — листья капусты упругие, сочные, 
красного цвета, без механических повреждений, без следов гнили 
и плесени. 


Технология приготовления 


Гарнир сложный состоит из двух, трех, четырех и более раз- 
личных продуктов. 

Выше приведены отдельные варианты сложных гарниров, при- 
‚м указанные сочетания продуктов не сбязательны, они могут 
меняться в зависимости от возможностей предприятия и спроса 
потребителей, однако общая норма выхода гарнира (150 г на пор- 
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цию) должна сохраняться. К рекомендуемым гарнирам сверх уста- 
новленной нормы можно подавать свежие, соленые или марино- 
ванные овощи (огурцы, помидоры, капусту и др. в количестве 
50—75 г нетто на порцию, а также плоды маринованные (25— 
50 г нетто на порцию). 

При составлении сложных гарниров следует подбирать про- 
дукты, сочетающиеся по вкусу и окраске. Подбор сложного гар- 
нира требует особого внимания повара, так как при его изготов- 
лении необходимо учитывать не только вкусовые сочетания гар- 
нира и основного продукта, но и всех составных частей самого 
гарнира. При оформлении блюд не следует класть рядом гарнир 
одинаковый по цвету, поскольку это ухудшает внешний вид блю- 
да. Нельзя допускать примерно таких сочетаний: картофель и ма- 
кароны отварные, зеленый горошек и фасоль стручковая и т. п. 

В приведенных вариантах сложных гарниров указана масса 
готовых, заправленных продуктов. Расход продуктов на их при- 
готовление рассчитывается по соответствующим рецептурам для 
каждого вида гарнира. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — каждый из компонентов гарнира уложен гор- 
кой. Гарнир укладывается с учетом сочетания цветов и сочетания 
продуктов. 

Вкус, запах — характерен входящим компонентам, без посто- 
ронних запахов и привкусов. 

Цвет — характерен входящим компонентам. 

Консистенция — мягкая, сочная, овощи не переварены, не пе- 
режарены. 








ГАРНИРЫ ДЛЯ ХОЛОДНЫХ БЛЮД 


ГАРНИРЫ ИЗ ОВОЩЕЙ 
РЕЦЕПТУРА № 807. 


1-й вариант 











к А а инк, г 
Язименование сырья Ех 1 | и 

брумо | нето 1 ‘брумо [ нено 

Морковь 38 38 25 25 

Масса готовой моркови” => 30 — 20 

Картсфель 41 41 28 28 

Масса готового картофеля * — 30 — 20 
Огурцы соленые (неочищенные) 33 30 22 20 | 

или помидоры соленые (в бочковой таре) 33 30 22 20 

Горошек зеленый консервированный 46 30 31 20 

Желе мясное или рыбное № 895 — 15 ее 10 

Заправка для салатов № 895 — 15 — 10 

Выход — 150 — 100 


РЕЦЕПТУРА № 808. 


2-й вариант 








Расход сырья на 1 порцию, г 
Намменование сырья | и 


брумо | нето | — брузто | немо 

Огурцы свежие неочищенные 63 60 42 40 
Помидоры свежие 71 60 47 40 
Салат зеленый 42 30 28 20 
Выход — 150 — 100 


РЕЦЕПТУРА № 809. 
3-й вармант 


т 





——_ы 


Расход сырья ка 1 порцию, г 


Наименование сырья } | в 
брутто | _ нетто Г брупо | нетто 
Салат из капусты — 75 _ 50 
Огурцы свежие (неочищенные) - 79 75 53 50 
или помидоры свежие 88 75 59 50 
Выход — 150 -- 100 
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РЕЦЕПТУРА № 810. 
4-й вариант 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья ТЕ И 

брутто | немо | брумпо | нето 
Морковь 38 38 25 25 
Масса готовой моркови — 30 — 20 
Огурцы соленые (неочищенные) 33 30 22 20 
Горошек зеленый консервированный 23 15 15 10 
Картофель 62 62 41 41 
Масса готового картофеля == 45 -— 30 
Майонез ** или соус № 884 -— 30 — 20 

Выход — 150 — 100 


РЕЦЕПТУРА № 811. 
5-й вариант 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья | | и 


бруте | нетто | бруто _| нете _ 

Огурцы свежие (неочищенные) 32 30 21 20 
Помидоры свежие 35 30 24 20 
Салат зеленый 21 15 14 10 
Картофель 62 62 41 41 
Масса готсвого картофеля — 45 — 30 
Морковь 38 38 25 25 
Масса готовой моркови — 36 — 20 

Выход — 150 — 100 


РЕЦЕПТУРА № 812. 
6-й вариант 


Расход сырья на # порцию, г 


Наименование сырья 1 и 

брутто | нетто брутто | нетто 

Капуста цветная 96 50 63 33 
или спаржа 70 51 47 34 
Масса готовой капусты или спаржи — 45 == 30 
Помидоры свежие 71 60 47 40 
Фасоль овошная (лопатка) свежая 38 34 26 23 
или горох овощной (лопатка} свежий 38 34 26 23 
Масса готовой фасоли или гороха — 30 — 20 
Салат зеленый 21 15 14 10 
Выход — 150 — 100 


РЕЦЕПТУРА № 813. 
7-й вариант 


Расход сырья на 1 порцию, Р 


Наименование сырья | ин 


брутто | нетто бруто | нето 
Огурцы маринованные — —- э 30 
Яблоки или груши маринованные — — 5 30 
Салат зеленый — — 14 10 
»Келе мясное или рыбное № 897 — — — 50 


Выход 
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РЕЦЕПТУРА № 814, 


8-й вариант 





Расход сырья на 1 кг, г 


Варменование сырья ь и И! 
брутто | немо (| брумо | немо | брумо | нетто. 
Яблоки мариновегнные 109 60 73 40 36 20 
Сливы маринованные 109 60 73 40 35 20 
Виноград маринованный 60 30 40 20 20 10 
Выход — 150 — 100 — 50 


РЕЦЕГПЛУРА № 815. 


9-й вариант 


Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья } 1 
_ брупо | немо | бРуме |, нело 
Огурцы маринованные 55 30 36 20 
Помидоры свежие 53 45 35 30 
Фасоль стручковая консервированная 50 30 33 20 
или горошек зеленый консервированный 46 30 31 20 
Желе мясное или рыбное № 897 — 30 — 20 
Салат зеленый 21 15 14 10 
Выход — 150 — 100 


РЕЦЕПТУРА № 816. 


10-й вариант 








Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | | и [3 
брупо | немо | бруто | нете брутто | нетто 

Огурцы свежие (очищенные) 125 160 94 75 63 50 
или огурцы свежие 

(неочищенные} 105 101 79 75 53 50 
или огурцы соленые 

(очищенные) 125 100 94 75 63 50 
или огурцы соленые 

({неочищенные) 111 100 83 75 56 50 
или огурцы маринованные 182 100 136 75 91 50 
или помидоры свежие 118 100 88 75 59 50 
или помидоры соленые 111 100 83 75 56 50 


или редис красный обрезной 
без ботвы (очищенный от 


кожицы) 133 100 100 75 67 50 
или редис белый с ботвой 
(очищенный от кожицы) 200 100 150 75 100 50 
или лук зеленый 125 100 94 75 63 50 
или лук репчатый — — — — 69 50 
или лук маринованный 182 100 136 75 91 50 
или грибы соленые 122 190 91 75 61 50 
Выход — 100 — 75 = 50 
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| = 
ГАРНИРЫ ИЗ ОВОЩЕЙ К СЕЛЬДИ 
И ОТВАРНОЙ РЫБЕ 


РЕЦЕПТУРА М3 ВТА. 
1-й вариант 


Расход сырья на {1 порцию, г 





Наименование сырья 1 11 
брутто | нетто | брумо | немое 

Картофель 82 82 55 5 
Масса готового картофеля — 60 — 40 
Свекла 57 57 38 38 
Масса готовой свеклы — 45 — 30 
Морксвь 38 38 28 25 
Масса готовой моркови .— 30 — 20 
Лук репчатый 18 15 12 10 
или лук зеленый 19 15 13 10 

Выход — 150 — 100 


РЕЦЕПТУРА № 818. 


2-й вариант 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 1 | 1! 
брутто | нетто Г брупо | нето 


Картофель 62 62 41 41 
Масса готового картофеля — 45 — 30 
Морковь ВА Эх 38 38 
Масса готовой моркови — 45 — 38 
Огурцы свежие (неочищенные) 47 45 32 30 
или помидоры свежие 53 45 35 30 
Лук зеленый 19 15 13 10 
или лук репчатый 18 15 12 10 

Выход — 150 — 100 


РЕЦЕПТУРА № 819. 
3-й вариант 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 1 п 


брутто | немо | брута 1 немпе _ 

Картофель 62 62 41 41 
Масса готового картофеля — 45 — 30 
Огурцы соленые (неочищенные) 50 45 33 30 
Свекла 38 38 26 26 
Масса готовой свеклы — 30 — 20 
Лук зеленый *** 19 15 13 10 
Лук репчатый 18 15 12 10 

Выход — 150 — 100 
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РЕЦЕПТУРА № 820. 
4-й вариант 


| Расход сырья на 1 порцию, г 
Ааименовеные сырья | | и 


брутто | нетто Г брутто | нетто 

Яйца вареные 1/2 шт. 20$ 1/2 шт. 20 
Огурцы соленые (неочищенные) 44 40' 22 20 
Лук зеленый *** 19 15 13 10 
Лук репчетый 18 15 и 10 
Картофель 41 41 27 27 
Масса готового картофеля — 36 — 20 
Морковь 38 38 25 25 
Масса готовой моркови — 30 — 20 

Выход — 150 — 109 


РЕЧЕПТУРА № 821. 
ПЛОДЫ ИЛИ ЯБЛОКИ МАРИНОВАННЫЕ **** 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | и \ ИИ 


брутто | нетто брутто | немо \ брутто | _ нетто 
Яблоки и груши маринованные 182 100 136 75 91 50 
или сливы маринованные 182 100 136 75 91 50 
или вишни маринованные 182 100 136 75 91 50 
или виноград маринованный 200 100 150 25 100 58 
или смородина маринованная 182 100 136 75 91 50 
Выход — 100 — 75 — 50 


* Здесь и далее приводится масса вареных очищенных овощей. 
** Используется майонез промышленного производства. 
“*“* При отсутствии лука зеленого или других овощей увеличивают нор- 
му закладки других продуктов, предусмотренных рецептурой. 
*“*" Плоды и ягоды маринованные подают к мясным и рыбным блю- 
дам. 


Технологические требования к основному сырью 


Картофель — клубни целые и сухие, непроросшие, незагряз- 
ненные, без заболеваний, однородной окраски. 

Лук репчатый — цельный, сухой, незагрязненный, без пороча- 
щих признаков. 

Капуста белокочанная — кочаны должны быть целыми, без за- 
болеваний и повреждений механических и вредителями, чистыми, 
свежими. 

Горсх овощной — лопатки свежие, целые, незагрязненные, не 
поврежденные, сочные, нежные, мясистые. 

Фасоль овощная — лопатки свежие, целые, незагрязненные, 
неповрежденные, с окраской свойственной хозяйственно-ботани- 
ческому сорту. 

Морковь — корнеплоды должны быть свежими, без заболева- 
ний, целыми, сухими, однородными по цвету, без повреждений. 
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Салат зеленый — листья молодые, зеленые, свежие, целые, не- 
загрязненные, не поврежденные. 

Помидоры свежие — целые, незагрязненные, однородные по 
скраске, степени зрелости, без повреждений механических и вре- 
дителями. 

Огурцы свежие — дозрелые, с нежной кожицей, чистые, целые, 
по форме и окраске свойственные данному хозяйственно-ботани- 
ческому сорту. 

Грибы — шляпки чистые, целые, мякоть плотная, упругая. 

Капуста цветная — сецветья цветной капусты свежие, белые, 
чистые, здоровые, без проросших внутренних листьев, не повреж- 
денные механически и вредителями. 

Спаржа — побеги должны быть свежими, целыми, не пусто- 
телыми, без повреждений с окраской свойственной данному хо- 
зяйственно-ботаническому сорту. 

Горошек зеленый консервированный — зерна целые, свежие, 
без посторонних привкусов и запахов. 

Лук зеленый — стебли свежие, чистые, целы, не увядшие. 

Редис — корнеплоды целые, не увядшие, не поврежденные 
механически и вредителями. 

Вишни, сливы маринованные — ягоды и плоды не разварены, 
сохранившие форму, вкус кисло-сладкий. 

Майонез — вкус слегка островатый, консистенция однородная, 


густой сметаны. 


Технология приготовления 


Для салатов и винегретов картофель, морковь, свеклу, огурцы 
режут мелкими кубиками или ломтиками, капусту, салат, лук — 
соломкой. Если каждый из указанных видов овощей подают на 
гарнир отдельно, то в этом случае их режут мелкими кубиками, 
соломкой, ломтиками или применяют фигурную нарезку. 

Рецептуры на винегреты и салаты представлены в разделе 
«Холодные блюда». Выше приведены варианты гарниров, причем 
указанные сочетания продуктов не обязательны, они могут изме- 
няться в зависимости от возможностей предприятия и спроса по- 
требителей. При отсутствии отдельных продуктов, указанных в 
вариантах, их можно заменять другими, но общая норма выхода 


должна сохраниться. 
Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — каждый из компонентов сложного гарнира уло- 
жен горкой с учетом сочетания цветов и сочетания продуктов 
Нарезка овощей соответствующая, аккуратная. 

Вкус и запах — свойственные входящим в сложный гарнир ком- 
понентам, без посторонних привкусов и запахов. 

Цвет — характерен входящим компонентам. 

Консистенция -— соответствует входящим компонентам. 
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РЕМЦЕПТУРА № 822. 
БУЛЬОН КОРИЧНЕВЫЙ ` 


Расход сырья ма 1 кг, г 
НИЗ. 


1 
| 
Нанменование сырья | р Н 





йе в брутто | _немо | бручо | нетто } _ брумо |. нетто 
Кости пищевые * 1090 1000 750 750 509 509 
Вода 1500 1500 1500 1500 1500 1500 
Морковь 15 12 15 12 15 12 
Лук репчатый 14 12 14 12 14 12 
Петрушка (ксрень) 16 12 16 12 15 12 
или сельдерей {корень} 18 12 18 12 15 12 
Выход =- 1000 — 1000 — 1060 


* Кости говяжьи, бараньи, телячьи, свиные, птицы и дичи (рябчиков, тете- 
ревов, куропегок, глухарей). 


Технологические требования к основному сырью 


Морковь — корнеплоды сухие, без повреждений, без приме- 
сей земли, не увядшие. 

Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, без 
примеси земли, чешуя сухая. 


Технология приготовления 


Сырые кости промытые и нарубленные на куски длиной 5— 
7 см жарят на противне в жарочном шкафу при 160—170°С с до- 
бавлением моркови, петрушки, лука репчатого, нарезанных на кус- 
ки произвольной формы. Кости бараньи, телячьи, свиные и дичи 
обжаривают 30—40 мин, говяжьи 1—1,5 ч, переворачивая их. 
Когда кости приобретут светло-коричневый цвет, обжаривание 
прекращают, а жир, выделившийся из костей сливают. 

Обжаренные кости с подпеченными кореньями и луком реп- 
чатым кладут в котел, заливают горячей водой и варят 5—6 ч 
при слабом кипении, периодически удаляя жир и пену. В бульон 
коричневый для улучшения его качества можно добавить мясной 
сок, полученный после обжаривания мясных продуктов. Для это- 
го на противень, на котором обжаривались мясные продукты, 
наливают немного бульона мясного или воды и кипятят 2—3 мин, 
готовый бульон процеживают. 


Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — бульон прозрачный, без хлопьеа свернувшего- 
ся белка. 

Вкус и запах — вкус насыщенный, мясный с привкусом и 
ароматом подпеченных кореньев, запах ароматный. 

Цвет — светло-коричневый. 

Консистенция — жидкая, однородная. 
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РЕЦЕПТУРА № 823. 
БУЛЬОН КОНЦЕНТРИРОВАННЫЙ [ФЮМЕ] 


Расход сырья на 1 кк, + 


Наименование сырья 1 [№ НИ 


с брутто | нетто : брутто | нетто брутто | непо 

Кости пищевые 5000 5000 5000 5000 5000 5000 
Вода 7500 7500 7500 7500 7500 7500 
Морковь Я 60 75 60 75 60 
Лук репчатый 71 60 Я 60 71 60 
Петрушка (ксрень) 80 60 80 60 80 од 
или сельдерей (корень) 88 60 88 60 88 60 

Выход — 1600 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Морковь — корнеплоды сухие, без повреждений, без примеси 
земли, не увядшие. 
Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, без 
примеси земли, чешуя сухая. 
Петрушка (корень) — корень свежий, не увядший, без черво- 
точин. 
Технология приготовления 


Приготовленный бульон коричневый, уваривают 5 раз при сла- 
бом кипении, затем охлаждают и хранят в холодильном шкафу. 
Бульон концентрированный (фюме) добавляют в соус красный с 
эстрагоном, перечный и др., а также используют в качестве по- 
луфабриката для приготовления бульона коричневого. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — бульон прозрачный, без хлопьев свернувшего- 


ся белка. 

Вкус и запах — вкус насыщенный, мясной, с привкусом и аро- 
матом подпеченных кореньев. Запах ароматный. 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 3824. 
СОУС КРАСНЫЙ ОСНОВНОЙ 


Расход сырья на 1 кг. г 
1 и 1 





Наименование сырья 





` бруто | нето | брумо | непо 1 брупо _ немое. 

Бульон коричневый № 822 — 1000 — 1000 — 1000 
Жир животный топленый 
гищевой или кулинарный жир 30 30 25 25 20 20 
Мука пшеничная 50 50 50 50 50 50 
Томатное пюре 200 200 150 150 100 100 
Морковь 100 80 100 80 100 80 
Лук репчатый 48 40 36 30 24 20 
Петрушка (корень) 27 20 20 5 — = 
Сахар 25 25 20 20 15 15 

Выход — 1000 — 1000 = 1000 
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Технологические требования к основному сырью 


Жир животный топленый — вкус и аромат характерные для 
данного вида жира, цвет от белого до бледно-желтого. 

Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, че- 
шуя сухая. 

Морковь — корнеплоды сухие, без повреждений не увядшие. 


Технология приготовления 


Нарезанные лук, морковь, петрушку пассеруют с жиром, до- 
бавляют томатное пюре и продолжают пассерование еще 10— 
15 мин. Просеянную пшеничную муку пассеруют при температуре 
159—160°С, периодически помешивая, в наплитной посуде или 
на протизвне в жарочном шкафу слоем не более 4 см до приобре- 
тения светло-коричневого цвета. 

Охлажденную до 70—80°С мучную пассеровку разводят теп- 
лым бульоном в соотношении 1:4, тшательно размешивают и вво- 
дят в кипящий коричневый бульон, затем добавляют пассерован- 
ные с томатным пюре овощи и при слабом кипении варяг 40— 
60 мин, В кочце варки добавляют соль, сахар, перец черный гс- 
рошком, лавровый лист. Соус процеживают, протирая в него 
разварившиеся овощи, и доводят до кипения. Соус красный ос- 
новной используют для приготовления производных соусов. При 
использовании его как самостоятельного, соус заправляют марга- 
рином столовым (70, 50, 30 г) соответственно по [, |, Ш колон- 
кам). Подают соус к блюдам из котлетной массы, субпродуктов, 
сосискам, сарделькам, отварным копченностям. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккурагно налит в соусник, заправлен 
маргарином, без пленки на поверхности. 

Вкус и запах — насыщенного бульона, с привкусом овощей и 
томата, вкус слегка острый, умеренно соленый. 

Цвет — от светло-коричневого до коричневого с бархатисто- 
оранжевым оттенком. 

Консистенция — однородная, без комков заварившейся муки, 
полужидкая, слегка вязкая, эластичная. 


РЕЦЕПТУРА № 825. 
ССУС КРАСНЫЙ ОСНОВНОЙ ИЗ ССУСНОЙ ПАСТЫ 


Расход сырья ма 1 кг, г 
| и ИЕ 





Наименование сырья 





брутто | нето брутто | нетто брутто | нето 
Соусная паста основного 
красного соуса консервиро- 
занная * 276 275 — г: ре Е 
Бульон коричневый № 822 — 850 — — — = 
Выход — 1000 — Ее == = 


* Можно использовать соусную пасту основного красного соуса с соусом 
«Южный», консервированную соусную пасту краснсго соуса с пюре из слад- 
кого перца консервированную. 
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Технологические требования к основному сырью 


Соусная паста — однородная, густая, вязкая масса, красного 
цвета. 

Бульон коричневый — прозрачный, без хлопьев свернувшего- 
ся белка. 


Технология приготовления 


Соусную пасту разводят небольшим количеством бульона 
(25—30% к массе соусной пасты), перемешивают до получения 
однородной массы, добавляют основное количество бульона, до- 
водят до кипения, варят при слабом кипении в течение 15—20 мин, 
затем процеживают, протирают и доводят до кипения. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса (без комков заварившейся 
муки и кусочков кореньев), без пленки на поверхности. 

Вкус и запах — насыщенного бульона, с привкусом и ароматом 
специй, кореньев и лука; вкус умеренно острый, умеренно со- 
леный. 

Цвет — красно-коричневый. 

Консистенция — полужидкая, слегка вязкая, эластичная. 


РЕЦЕПТУРА № 826. 
СОУС КРАСНЫЙ С ВИНОМ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 и Ш 


_ бруто | немо | бруто | мето | бруто | нето_ 
Соус красный основной № 824 
или 825 — 909 — 925 — — 
Вино * 100 160 75 75 — 53 
Маргарин столовый 70 70 50 50 — — 
Выход — 1000 — 1000 — = 


* Используют вина типа: мадеры, муската, малаги, портвейна. 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин стодовый — с выраженым вкусом и ароматом, одно- 
рсдной пластичной консистенции, цвет светло-желтый или жел- 
тый. 

Вино -—— соответствует требованиям качества данного вида вина. 


Технология приготовления 


В готовый соус красный основной добавляют подготовленное 
вино и заправляют маргарином. Для остроты можно добавить 
соус «Южный» в количестве 30—50 г на 1 кг соуса. Подают соус 
к блюдам из отварного и жареного мяса, птицы и дичи. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса (без комков заварившейся 
муки и кусочков кореньев), без пленки на поверхности. 

Вкус и запах — насыщенного бульона, с привкусом вина и 
ароматом специй, кореньев и лука. Вкус умеренно соленый. 

Цвет — коричнево-красный. 

Консистенция — однородная, без комков, полужидкая, слегка 
вязкая, эластичная. 


РЕЦЕПТУРА № 827. 
СОУС ЛУКОВЫЙ 





Расход сырья на 1 нг, г 
Наименование сырья 1 | Н | И 


брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | нетто 

Соус красный основной № 824 
или № 825 — 800 — 850 — 9600 
Лук репчатый 357 300 298 250 238 200 
Маргарин столовый 45 45 38 38 30 30 
Уксус 9%-ный 75 75 70 76 65 65 
Маргарин столовый 30 30 20 20 20 20 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, без 
примесей земли, чешуя сухая. 

Маргарин столовый — с выраженным вкусом и ароматом од- 
нородной пластичной массы. Цвет светло-желтый. 


Технология приготовления 


Мелко нарезанный лук слегка пассеруют, добавляют уксус, 
перец черный горошком, кипятят 5—7 мин, закладывают в соус 
красный основной и варят 10—15 мин. Соус заправляют мларга- 
рином. Подают соус к биточкам, жареной и отварной свинине 
и другим мясным блюдам. Кроме того, соус используют для за- 
пекания мясных блюд. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пассерованный, мелко нарезанный лук, равно- 
мерно распределен в однородной массе соуса. 

Вкус и запах — кисло-сладкие, с ярко выраженным ароматом | 
пассерованного лука, специй, бульона, вкус умеренно соленый. 

Цвет — от светло-коричневого до коричневого с бархатисто- 
оранжевым оттенком. 

Консистенция — полужидкая, слегка вязка, эластичная, лук 
мягкий. 
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РЕЦЕПТУРА № 828. 


СОУС КРАСНЫЙ С ЛУКСМ И ОГУРЦАМИ 





Ресход сырья на 1 кг, г 
1 


Наименование сырья } | Н 





” бруто | немо | — бру тто | незто _ бруто | нетто. 
Соус красный основной № 824 
или № 825 — 800 — 850 — 900 
Лук репчатый 357 300 298 250 238 200 
Маргарин столовый 45 45 38 38 30 30 
Уксус 9%-ный 75 75 70 70 65 65 
Соуё «Южный» 50 50 30 30 20 20 
Маргарин столовый 30 30 20 20 20 20 
Огуоцы маринованные 182 100 127 70 91 50 
или соленые — — 117 70 83 50 
Выход — 1000 — 1060 — 1003 


Технологические требования к основному сырью 

‚ 

Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, без 
примесей земли, чешуя сухая. 

Маргарин столовый — с выраженным вкусом и ароматом, од- 
нородной, пластичной консистенции. 

Огурцы маринованные — твердые, без плесени, с ярко выра- 
женным запахом, пряностей, маринада. 


Технология приготовления 


Мелко нарезанный лук слегка пассеруют, добавляют уксус, 
перец черный горошком, кипятят 5—7 мин, соединяют с соусом 
красным основным, варят 10—15 мин, добавляют соус «Южный», 
мелко нарезанные припущенные маринованнь!е или соленые огур- 
цы, очищенные от кожицы и семян, Соус заправлен маргарином. 
Соус можно приготовить и без добавления соуса «Южный». Пода- 
ют соус к блюдам из отварного и жабеного мяса и к рубленым 
изделиям из мяса. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пассерованный, мелко нарезанный лук, припу- 
щенные огурцы, равномерно распределены в однородной массе 
ссуса. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, запах огурцов и пассерованного 
лука, 

Цвет — от светло-коричневого до коричневого с бархатисто- 
оранжевым оттенком. 

Консистенция — однородная, без комков заварившейся муки, 
полужидкая, слегка вязкая. 
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РЕЦЕГТУРА № 829. 
СОУС ЛУКОВЫЙ С ГОРЧИЦЕЙ 


Расход сырья на 1 кг, г 
| и ИГ 


Наименование сырья | | 
брутто | нетто брутто | нетто брутто | нетто 





Соус красный основной № 824 

или № 825 —- 800 — 850 — 906 

Лук репчатый 357 300 298 250 238 208 

Жир животный топленый 

пищевой или кулинарный жир 45 45 38 33 30 3@ 

Горчица столовая 25 25 25 25 25 25 

Соус «Южный» 50 50 30 30 20 28 

Маргарин столовый 30 30 20 20 20 20 
Выход — 1000 — 10009 — 1009 


Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, без 
примеси земли, чешуя сухая. 

Жир животный топленый — вкус и аромат характерные для 
данного вида жира, цвет от белого до бледно-желтого. 

Горчица столовая — вкус резкий, жгучий, характерный для гор- 
чицы. 


Технология приготовления 


Мелко нарезанный пассерованный лук кладут в соус красный 
основной и варят 10—15 мин. Заправляют соус горчицей столо- 
вой, солью, соусом «Южный» и маргаринсм. Кипятить этот соус 
нельзя, так как при этом горчица свертывается крупинками и за- 
пах ее теряется. Подают соус к рубленым изделиям из мяса, к 
жареной колбасе, сосискам и сарделькам, отварным субпродук- 
там (вымени). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пассерованный, мелко нарезанный лук равно- 
мерно распределен в однородной массе соуса. 

Вкус и запах — насыщенного бульона, с киспо-сладким привку- 
сом от соуса красного основного, ароматом пассерованного лука, 
горчицы и специй. 

Цвет — ксричневый, 

„ Консистенция — однородная, без свернувшихся крупинок гор- 
чицы. Наполнители равномерно распределены по всей массе. 
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РЕЦЕПТУРА № 830. 
ССУС КРАСНЫЙ С ЛУКОМ И ГРИБАМИ {ОХОТНИЧИЙ} 


Расхсд сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 ] и 1 


брутто | нето | брутто | нетто брутто | немо 





Соус красный основной № 824 


или № 825 — 750 — 800 — — 

Лук оепчатый 238 200 179 150 — — 

Грибы белые свежие 

или шампиньоны свежие 197 150 132 100 — 

или грибы белые сушеные 41 41 27 27 — — 

Жир животный топленый 

пищевой или кулинарный жир 45 45 38 38 — — 

Вино (белое сухое) 100 100 75 75 — — 

Петрушка (зелень) 14 10 14 10 — — 

Зстрагон 29 10 29 10 — — 

Маргарин столовый 30 30 20 20 — — 
Выход — 1000 — 1000 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, без 
примеси земли, чешуя сухая. 

Шампиньоны свежие — шляпки свежие, без повреждений, бе- 
ловатого или розоватого цвета, корешск белый, плотный, соеди- 
ненный с шляпкой. 

Эстрагон — свежие или сушенные листья, душистые, не слад- 
кие, аромат анисовый. 


Технелогия приготовления 


Мелко нарезанный лук слегка пассеруют. Грибы свежие, пред- 
варительно припущенные до полуготовности, или сушеные, варе- 
ные грибы нарезают тонкой соломкой и вместе с луком жарят 
3—5 мин. Затем поджаренные лук и грибы, перец черный горош- 
ком кладут в соус красный основной и варят 10—15 мин. В конце 
варки в соус добавляют подготовленное белое сухое вино, на- 
резанную зелень петрушки и эстрагона и заправляют маргари- 
ном. Соус можно готовить и без вина. Подают соус к жареной 
дичи, натуральным жареным котлетам и другим блюдам из мяса. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пассерованный, мелко нарезанный лук, обжа- 
ренные грибы равномерно распределены в однородной массе 
соуса. 

Вкус и запах — насыщенного бульона, с привкусом грибов и 
пассерованного лука, 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — однородная, без комков. По всей массе рав- 
номерно распределены наполнители. 
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РЕЦЕГНУРА № 831. 
СОУС КРАСНЫЙ С ГРИБАМИ И ПОМИДОРАМИ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | Н ] И 


брутто | нетто {| брутто | нетто . |  брутте | нетто 

Соус красный основной № 824 
или № 825 — 650 — 750 — 900 
Лук регчатый 357 300 298 259 238 200 
Грибы белые свежие 
или шампиньоны свежие 132 100 92 70 66 50 
или грибы белые сушеные 27 Я 19 19 14 14 
Жир животный топленый 
пищевой или кулинарный жир 60 60 45 45 35 33 
Эстрагон 29 10 29 10 29 10 
Помидоры свежие 118 100 82 70 59 50 
Вино (белое сухое) 100 100 50 50 — — 
Маргарин столовый 30 30 20 20 20 20 

Выход —. 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый — луковицы без механических повреждении, без 
примеси земли, чешуя сухая. 

Шампиньоны свежие — шляпки свежие, без повреждений, бе- 
ловатого или розоватого цвета, корешок белый, плотный, соеди- 
ненный с шляпкой. 

Эстрагон — свежие или сушеные листья, душистые, несладкие, 
аромат анисовый. 


Технология приготовления 


Подготовленные лук и грибы, соединяют с соусом красным 
основным и варят 10—15 мин. Перед окончанием варки в соус 
добавляют дольки помидоров (без кожицы} и нарезанную зелень 
эстрагона. После этого соус доводят до кипения, вливают под- 
готовленное вино, слегка охлаждают и заправляют маргарином. 
Для удаления кожицы, помидоры погружают в кипяток на 5— 
7 сек, после чего снимают кожицу и нарезают. Соус можно го- 
товить без эстрагона и вина. 

Подают соус к блюдам из жареного, рубленого мяса. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пассерованный лук, обжаренные грибы и по- 
мидоры равномерно распределены в однородной массе соуса. 

Вкус и запах — вкус насыщенный, ярко выражен вкус грибов 
и свежих помидоров. Запах ароматный. 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — однородная, с равномерно распределенными 
по всей массе наполнителями. 
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РЕЦЕПТУРА № 832. 
СОУС КРАСНЫЙ С КОРЕНЬЯМИ (для тушеного мяса] 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | | н У 





брутто | нетто | брутмо | немо брутто | нетто 

Соус красный основной № 824 
или № 825 — 800 — #00 — 890 
Морковь 125 100 188 150 250 200 
Лук репчатый 89 75 119 100 119 100 
Лук-порей 66 50 — — — — 
Репа 55 40 67 50 93 70 
или брюква 51 40 64 50 90 79 
Петрушка (корень) 40 30 27 20 13 10 
или сельдерей (корень) 44 30 29 20 15 10 
Жир животный топленый 
пищевой или кулинарный жир 45 45 45 45 45 45 
Горошек зеленый консерви- 
рованный 46 30 46 30 31 20 
Фасоль стручковая консер- 
вированная 50 30, 33 20 — — 
Вино * 100 100 50 50 — — 

Выход — 1000 — 1006 — 1000 


* Используется вино типа мадеры, муската, малаги, портвейна. 
Технологические требования к основному сырью 


Морковь — корнеплоды сухие, без повреждений, без примеси 
земли, не увядшие. 

Жир животный топленый — вкус и аромат характерные для 
данного вида жира, цвет от белого до бледно-желтого. 

Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, без 
примеси земли, чешуя сухая. 

Вино — соответствует требованиям к качеству данного вида 
вина. 

Технология приготовления 


Овощи и лук нарезают дольками или брусочками, пассеруют, 
соединлют $ соусом красным ссновным, добавляют душистый пе- 
рец горошком и варят 10—15 мин. В конце варки кладут зеленый 
горошек, нарезанные стручки фасоли, соус доводят до кипения 
и добавляют псдготовленное вино. Соус можно готовить и без 
вина. 

Требования к качеству блюда и оформлению 


Знешний вид — овощи пассерованные, равномерно распреде- 
лены в однородной массе соуса. 

Вкус и запах — вкус насыщенный мясной, с ярко выраженным 
ароматом кореньев петрушки, сельдерея. 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — однородная, без комков, с равномерно рас- 
пределенным по всей массе наполнителями. 
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РЕЦЕПТУРА № 833. 
СОУС КРАСНЫЙ С КОРЕНЬЯМИ [ДЛЯ ТЕФТЕЛЕЙ) 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | и | И 








, брутто | нетто брутто | нетто | _ бруто | нетто _ 

Соус красный основной № 824 
или № 825 — 800 — 850 ‚—, 900 
Морковь 100 80 125 100 138 150 
Лук репчатый 119 100 Ще 100 95 80 
или лук-порей 132 100 132 100 — — 
Петрушка (корень) 27 20 13 19 —= — 
или сельдерей (корень) 29 20 15 10 — — 
Перец сладкий свежий 67 50 53 40 40 30 
Жир животный топленый 
пищезвсй или кулинарный жир 40 40 36 36 30 30 
Вино * 100 160 50 50 — — 

Выход — 1000 — 1000 — 1600 


* Используются вина типа мадеры, муската, малаги, портвейна, 
Технологические требования к осковному сырью 
Морковь — корнеплоды сухие, без примеси земли, не увяд- 
шие, не поврежденные. 
Петрушка — корень свежий, не увядший, без червоточины. 
Жир животный топленый — запах и вкус характерный для дан-' 
ного вида жира, цвет от белого до бледно-желтого. 


Технология приготовления 


Овощи или лук нарезают тонкой соломкой, пассеруют. Затем 
соединяют с готовым соусом красным основным, добавляют ду- 
шистый перец горошком и варят 10—15 мин, в конце варки до- 
бавляют подготовленнсе вино. Соус можно готовить и без вина. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пассерованные овощи, нарезанные соломкой, 
равномерно распределены в однородной массе соуса. 

Вкус и запах — бульона с ароматом вина, кореньев и специй. 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — эластичная, однородная, без комков и крупи- 
нок, коренья мягкие, равномерно распределены по всей массе. 


РЕЦЕПТУРА № 334. 
СОУС КРАСНЫЙ С ЛУКОМ И ГРИБАМИ 
(для запекания рыбы, мяса и овощей] 





Расход сырья ка 1 кг, 


Наименование сырья | | |! | 1 
В 1” - Ы Е. 2211 В е Ч . 
брутто | нетто |! бруто | нетто | брутто катто 


Соус красный основной № 824 


или № 825 — 800 — 850 — 900 

Лук репчатый 357 309 298 250 238 200 

Грибы белые сушеные 50 50 40 40 30 30 

Маргарин столовый 

или кулинарный жир 60 60 45 45 40 49 

Вино (белое сухое) 100 100 5% 50 — — 
Выход — 1000 — 1000 = 1000 
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Технологические требования к основному сырью 


Вино белое сухое — соответствует требованиям к качеству бе- 


лого сухого вина. 
Маргарин — < выраженным вкусом и ароматом, однородной 
консистенции, светло-желтый или желтый. 
Грибы белые сушеные — обладают специфическим вкусом и 
ароматом, без примесей. 


Технология приготовления 


Мелко нарезанный лук слегка пассеруют, добавляют нарезан- 
ные соломкой вареные грибы, продолжают пассерование 3—5 м, 
соединяют с соусом красным оснювным, добавляют перец черный 
горошком, и варят 10—15 мин. В конце варки добавляют плавро- 
вый лист, подготовленное вино. Соус можно готовить и без вина. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пассерованный, мелко нарезанный лук, обжа- 
ренные грибы, равномерно распределены в однородной массе 


соуса. 
Вкус и запах — вкус насыщенный, с ароматом лука пассерован- 


ного и грибов. 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — однородная, с равномерно распределенными 
по всей массе наполнителями. 


РЕЦЕПТУРА № 835. 
СОУС КРАСНЫЙ С ЭСТРАГОНОМ 








Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 1 и 1 


брутто | нетто брутто Г нетто _ | брутто | нетто 

Соус красный основной № 824 
или № 825 — 800 — 900 — = 
Эстрагон 144 40 86 30 — — 
Бульон концентрированный 
(фюме № 823) — 100 — 50 — — 
Вино (белое сухое) 100 100 75 78 — 3 
Маргарин столовый 70 70 50 50 — — 

Выход — 1000 — 1090 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичной консистенции, светло-желтый или желтый. 

Эстрагон — свежие или сушеные листья с соцветиями и стеб- 
ли, душистые, не сладкие, аромат анисовый. 

Вино — соответствует требованиям качества. 
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Технология приготовления 


Стебли эстрагона, нарезанные кусками, кладут в соус крас- 
ный основной добавляют фюме и варят 25—30 мин. Листики 
эстрагона заливают подготовленным вином, доводят до кипения 
и вводят в процеженный соус красный. После этого соус охлаж- 
дают и заправляют маргарином. 

Подают соус к блюдам из жареного мяса и птицы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник, заправлен мар- 
гарином. 
Вкус и запах — вкус насыщенный мясной, с ароматом и вкусом 


эстрагона. 
Цвет — коричневый. 


Консистенция — однородная, без комков, с равномерно рас- 
пределенными по всей массе наполнителями. 


РЕЦЕПТУРА № 836. 
СОУС ПЕРЕЧНЫЙ С УКСУСОМ 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 1 и ] и 


| брутто | нето брутто | нето \ ^ брутто | немо. 

Соус красный основной № 824 
или № 825 —- 850 — 900 — 1000 
Петрушка (корень) 53 40 40 30 27 20 
или сельдерей (корень) 59 40 44 30 29 20 
Лук репчатый 24 20 18 15 12 10 
Петрушка (зелень) 14 10 14 10 14 10 
или сельдерей (зелень) 12 10 12 +0 2 10 
Уксус 9%-ный 75 И 75 75 75 75 
Гвоздика 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0, 
Перец душистый 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Перец красный молотый = 0,5 0,5 0,5 - 0,5 0,5 
Мускатный орех 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Тмин 0,1 0,1 0,1 6,1 0,1 0,1 
Бульон фюме № 823 — 100 — 50 — — 
Маргарин столовый 70 70 50 50 0 30 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


: 
Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичной консистенции, светло-желтый или желтый. 
Перец красный молотый — порошок красного цвета, вкус жгу- 
чий, запах слабый пряный, свойственный красному перцу. 
Мускатный орех — вкус смолистый, слабожгучий, запах пря- 
ный, свойственный мускатному ореху. 
Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, це- 
лые, вкус и запах свойственные репчатому луку. 
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Технология приготовления 


Петрушку, сельдерей и лук мелко режут, кладут в сотейник, 
добавляют пряности, зелень петрушки или сельдерея, заливают 
бульоном и тушат под крышкой 15—20 мин, тушеные овощи с 
пряностями соединяют с соусом основным и варят 10—15 мин. 
В конце варки добавляют бульон концентрированный (фюме) и 
уксус, процеживают, доводят до кипения и заправляют Красным 
молотым перцем и маргарином. Соус можно готовить без фюме. 
Подают соус к шашлыкам и другим блюдам из жареного мяса 
птицы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник, заправлен мар- 
гарином. 

Вкус и запах — вкус острый из-за наличия кореньев, концент- 
рированного бульона (фюме), специй. Аромат мясного бульона, 
специй и уксуса. 

Цвет — от светло-коричневого до коричневого с оранжевым 
оттенком. 

Консистенция — однородная, полужидкая, эластичная. 


РЕЦЕПТУРА № 837. 


СОУС КРАСНЫЙ ПЕРЕЧНЫЙ С ВИНОМ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | и 1 





брутто | нетто брутто | нетто — бруто | нетто 

Соус красный основной № 824 
или № 825 — 800 — 900 — — 
Петрушка (корень) 107 80 80 60 — — 
или сельдерей (корень) 118 85 88 60 — — 
Лук репчатый 95 80 я 69 — — 
Бульон фюме № 823 — 100 2— 50 — — 
Перец черный горошек 2 2 2 2 — — 
Перец красный молотый 0,5 0,5 0,5 0,5 — — 
Вино (краснсе сухое) 100 100 75 75 — — 
Маргарин столовый 70 70 50 50 — — 

Выход == 1000 — 1000 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин —‹с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичной консистенции, светло-желтый или желтый. 

Петрушка — корень свежий, не увядший, без червоточины. 

Перец черный горошек — плоды шаровидной формы, черного 
цвета, екус острожгучий, запах перечный, свойственный черному 
перцу. 

Вино — соответствует требованиям к качеству красного вина. 
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Технология приготовления 


Мелко нарезанные петрушку, сельдерей, пук кладут в сотей- 
ник, заливают бульоном и варят в закрытой посуде 15—20 мин. 
Затем соединяют с соусом красным основным, добавляют бульон 
концентрированный (фюме), крупно дробленный перец черный 
горошком, соль и варят 10—15 мин. Соус процеживают, протирая 
при этом в него овоши, доводя до кипения и добавляют подго- 
товленное вино. В готовый соус кладут красный молотый перец 





и заправляют маргарином. Соус можно готовить без фюме. По- 
дают его к тем же блюдам, что и соус перечный с уксусом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник, заправлен мар- 
гарином. 

Вкус и запах — вкус острый из-за наличия кореньев, концент- 
рированного бульона (фюме), специй. Арсмат мяснсго бульона 
и специй. 

Цвет — светло-коричневый или коричневый с оранжезым от- 





тенком. 
Консистенция — однородная, без комков заварившейся муки. 


РЕЦЕПТУРА № 838. 





СОУС КРАСНЫЙ СМОРОДИНОВЫЙ 


Расход сырья на 1 кг, г 
[9 


Наименование сырья 1 и | 
брутто | нетто брутто | нетто боутто | нетто 


Соус красный основной № 824 

или № 825 — 750 — 850 — 900 

Кости свиных копченостей 200 200 200 200 100 100 

Петрушка (зелень) 14 10 14 10 14 10 

Эстрагон 29 10 29 10 29 10 

Варенье или джем черносмо- 

родиновые 150 150 100 100 70 70 

Вино (красное сухое) 100 100 75 75 — — 

Маргарин столовый 70 70 56 50 30 36 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичной консистенции, светло-желтый или желтый. 

Петрушка — зелень свежая, не увядшая, без примеси, сорных 
трав. 

Варенье (джем) черносмородиновые — вкус и запах ярко вы- 
ражены черной смородины, густой желеобразной консистенции, 
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Технология приготовления 


Кости свиных копченостей рубят, слегка обжаривают, добав- 
ляют бульон и тушат в закрытой посуде 25—30 мин. После этого 
пооцеженный бульон соединяют с соусом коасным основным, до- 
бавляют черносмородиновое варенье или джем, душистый перец 
горошком, зелень петрушки, эстрагон и варят еще 10—15 мин. 
Затем соус процеживают, протирая при этом ягсды, доводят до 
кипения, добавляют подготовленное вино и заправляют маргари- 
ном. Соус можно готовить и без вина. Подают соус к блюдам 
из жареного мяса, дичи и котлетной массы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник, заправлен мар- 


гаринсм. 
Вкус и запах — вкус насыщенный из-за наличия копченсстей, 


с привкусом кисло-сладким. Аромат острый. 
Цвет — светло-коричнезый или коричневый с оранжевым от- 


тенком. 
Консистенция — однородная, полужидкая, вязкая. 
РЕЦЕПТУРА № 839. 
СОУС КРАСНЫЙ С МАНДАРИНАМИ ИЛИ АПЕЛЬСИНАМИ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | | Н ин 
брутто | нето | брутто | нечто брутто | _ нетто 


Соус красный основной № 824 


или № 825 — 800 — 850 — _— 
Мандарины 270 200 203 150 — — 
или апельсины 299 200 224 150 — — 
Вино (красное сухое) 160 100 75 75 — _- 
Маргарин столовый 70 70 50 50 — — 

Выход — 1000 — 1000 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин —< выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичной консистенции, светло-желтый или желтый. 

Мандарины (апельсины) — плоды зрелые, без механических 
повреждений и признаков гнили. 

Вино — соответствующее требованиям качества данного вида. 


Технология приготовления 


Мандарины или апельсины очищают и нарезают ломтиками. 
Цедру режут тонкой соломкой ошпаривают кипятком для уда- 
ления горечи, потом кладут в красное вино, кипятят 3—5 мин, 
затем добавляют и заправляют маргарином. Мандарины или 
апельсины кладут в соус при отпуске. 

Подают соус к жареным блюдам из птицы или дичи. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник, заправлен 
маргарином. Апельсины равномерно распределены по поверх- 
ности. 

Вкус и запах — вкус насьищенный, с кисло-сладким привкусом 
цитрусовых и вина. Запах свойственный данному соусу с арома- 
том цитрусовых и вина. 

Цвет — коричневый с равномерно распределенными желтыми 
кубиками цитрусовых. 

Консистенция — однородная, без комков. В горячем состоянии 
имеет консистенцию жидкой сметаны. 


РЕЦЕПТУРА № 840. 
СОУС КРАСНЫЯ С ВЕТЧИНОЙ, КАПЕРСАМИ и ГРИБАМИ 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | и | ий 
брутто | нетто брутто | нетто брутто ! нетто 


Соус красный основной № 824 


или № 825 — 750 — 800 — — 

Лук репчатый 119 100 119 100 — = 

Окорок копчено-вареный 

(со шкурой} 132 190 66 50 — — 

Грибы белые свежие 

или шампиньоны свежие 99 75 66 50 — — 

или грибы белые сушеные 20 20 14 14 — — 

Огурцы маринованные 

(корнишоны) 91 50 91 50 — — 

Каперсы консервированные 60 30 60 30 — — 

Уксус 9%-ный 75 75 50 50 — — 

Жир животный топленый 

пищевой или кулинарный жир 40 40 30 30 — — 

Маргарин столовый 30 30 20 20 — — 
Выход — 1000 — 1000 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичной консистенции, светло-желтый или желтый. 

Лук — луковицы без механических повреждений примесей 
'смли, чешуя сухая, не проросшая. 

Шампиньоны свежие — шляпки свежие, без повреждений, бе- 
поватого или розоватого цвета, корешок белый, плотный, соеди- 
ненный со шляпкой. 

Жир животный — запах и вкус характерный для данного вида 
"ира, цвет — от белого до бледно-желтого. 


Технология приготовления 


Мелко нарезанный лук слегка пассеруют, добавляют ветчину, 
нарезанную мелкими кубиками и жарят 3—5 мин, затем кладут 
нарезанные грибы свежие, предварительно припущенные до по- 
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луготовности, или грибы сушеные вареные, добавляют нарезанные 
мелкими кубиками корнишоны, каперсы, уксус, перец черный го- 
рошком, и тушат 15—20 мин. После этого соединяют с соусом 
красным основным, варят 10—15 мин и заправляют маргарином. 
Подают соус к блюдам из жареного мяса и кролика. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник. Поверхность 
заправлена маргарином. 

Вкус и запах — вкус насыщенный мясной, с кисло-сладким при- 
вкусом, ароматом пассерованных овощей, специй. 

Цвет — коричнево-красный. 

Консистенция — жидкая часть соусов однородная, без комков. 
Маргарин не отслаиваётся. Гарниры, вводимые в соус, мягкие, 
полностью доведенные до готовности. 


РЕЦЕПТУРА № 841. 
СОУС КРАСНЫЙ КИСЛО-СЛАДКИЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | | п Н 


брутто | нетто [` брутто | нето . | ` брумо | нетто. 

Соус красный основной № 824 
или № 825 — 750 — 850 — 900 
Чернослив 107 120* 80 90* 62 70* 
Изюм 51 50 41 40 31 30 
Орехи грецкие 141 50 — — — — 
Вино (красное сухое) 50 50 — — — — 
Уксус 9%-ный — — 30 36 30 30 

Выход — 1000 = 1000 — 1000 


* Масса вареного чернослива без косточки. 
Технологические требования к основному сырью 


Чернослив — плоды калиброванные с ярко выраженным 
ароматом копченого чернослива. 

Орехи — скорлупа сухая, без остатков кожуры, вкус — свой- 
ственный данному продукту. 


Технология приготовления 


Сухофрукты перебирают и моют. Чернослив варят в неболь- 
шом количестве воды и освобождают от косточки. 

Орехи очищают от скорлупы и оболочки, нарезают на ку- 
сочки. Подготовленные сухофрукты и орехи кладут в отвар от 
чернослива, добавляют перец душистый горошком и тушат под 
крышкой 7—10 мин, соединяют с соусом красным основным, до- 
водят до кипения, вводят подготовленное вино или уксус. 

Подают соус к блюдам из отварного, тушеного мяса и птицы, 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник, заправлен ви- 
ном. 

Вкус и запах — вкус насьиценный, с ярко выраженным арома- 
том чернослива, острый. 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — однородная, с равномерно распределенными 
наполнителями по всей массе. 


РЕЦЕПТУРА № 842. 


БУЛЬОН 
Расход сырья на 1 кг г 
Наименование сырья Е | п | и 
брутто | нетто | бруто | немс | бруто | нетто 
Кости пищевые * 1000 1000 750 750 500 500 
Вода 1400 1400 1400 1400 1400 1400 
Лук репчатый 14 12 14 12 14 12 
Морковь 15 12 15 12 15 12 
Петрушка (корень) 16 12 16 12 16 12 
или сельдерей (корень) 18 12 18 12 18 12 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 


О Используются только кости говяжьи, телячьи и птицы, 


Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, че- 
шуя сухая. 

Морковь — корнеплоды сухие, без механических поврежде- 
ний, без примесей земли. 


Технология приготовления 


Кости промытые и порубленные на куски 5—7 см (у позво- 
ночных костей удаляют костный мозг), заливают холодной водой 
доводят до кипения, удаляют пену и варят при слабом кипении 
в течении 3-4 ч, периодически удаляют жир. За 40—60 мин 
до окончания варки в бульон кладут свощи. Готовый бульон про- 
цеживают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — бульон прозрачный, без хлопьев свернувшего- 
ся белка. 

Вкус и запах — вкус насыщенный мясной, с привкусом и арома- 
том кореньев. 

Цвет — светло-коричневый. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


* 
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РЕЦЕПТУРА № 843. 
СОУС БЕЛЫЙ ОСНОВНОЙ 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья ! | и | ИЕ 


брутто | нетто | брутто | немо ` бруто |\ нетто. \_ нетто 

Бульон № 842 — 1100 — 1100 — 1100 
Маргарин столовый 50 50 50 50 50 50 
Мука пшеничная 50 50 50 50 50 50 
Лук репчатый 48 40 36 30 24 20 
Петрушка (корень) 40 30 27 20 13 10 
или сельдерей (корень) 44 30 29 20 15 10 

Выход — 1900 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, че- 
шуя сухая. 

Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичнсй консистенции. 

Петрушка — корень свежий, не увядший, без червоточин. 


Технология приготовления 


В растспленный жир всыпают просеянную муку и пассеруют 
при непрерывном помешивании, не допуская пригорания. Пра- 
вильно пассерованная мука должна иметь слегка кремовый цвет. 
Б пассерованную муку, охлажденную до 60—70°С, вливают чет- 
вертую часть горячего бульона и вымешивают до образования 
однородной массы, затем постепенно добавляют оставшийся 
бульон. После этого в соус кладут порезанные петрушку, сельде- 
рей, лук и варят 25—30 мин. 

В конце варки добавляют соль, перец черный горошком, лав- 
ровый лист. Затем соус процеживают, протирая при этом разва- 
рившиеся овощи и доводят до кипения. Готозый соус используют 
вля приготовления производных соусов. Если соус используют 
как самостоятельный, его заправляют кислотой лимонной (1 г) и 
жиром (75, 50, 30 г соответственно по |, Н, Ш колонкам). Соус 
белый основной подают к блюдам из отварного и припущенного 
мяса и птицы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная гладкая масса, без пленки на по- 
верхноети и без комочков внутри. 

Вкус и запах — вкус насыщенный с ароматом пассерованных 
белых кореньев и лука. Запах ароматный. 

Цвет — белый до светло-кремового. 

Консистенция — однородная, без комксв заварившейся муки, 
полужидкая, вязкая. 
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РЕЦЕПТУРА № 844. 
СОУС ПАРОВОЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Каименование сырья : И 4 и! 


брутто | мето {| брутто | нетто ` брумо | нетто. 
Соус белый основной № 843 — 900 — 350 — 1000 
Вино (белое сухое) 100 100 50 50 — — 
Кислота лимонная 1 1 1 1 1,5 15 
ларгарин столовый 
или масло сливочное 70 709 50 50 30 36 
Выход — 1000 — 1600 — 19090 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичной консистенции. 
Вино — соответствует требованиям качества к сухому белому 


вину. 
Технология приготовления 


В соус белый основной добавляют кислоту лимонную, дово- 
дят до кипения и вливают подготовленное вино. Соус заправляют 
маргарином или сливочным маслом. В готовый соус можно доба- 
вить припущенные шампиньоны в количестве 50 г на 1 кг соуса. 
Подают соус к отварным блюдам из мяса и птицы, котлетам из 
телятины, птицы и дичи. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная гладкая масса, без пленки на по- 
верхности и без комочков внутри. 

Вкус и запах — вкус насыщенный с ароматом пассерованных 
кореньев и лука, с приятным кисловатым привкусом. Аромат 
нежный. 

Цвет — белый, слегка кремовый. 

Консистенция — эластичная, как у сливок, без комков и кру- 
пинок. 


РЕЦЕПТУРА № 845. 
СОУС БЕЛЫЙ С ЯЙЦОМ 


уЙ—————_и——дА—дд_доидд— 


| Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья [ 1 й ] 


и 





ь брутто | нетто _ бруто | нетто | ` брупо | нетто. 
Соус белый основной № 843 — 800 — 900 — 1000 
Яйца желтки 4 шт. 64 З шт. 48 2 шт. 32 
Маргарин столовый 
или масло сливочное 100 100 75 75 50 50 
’испота пимонная 1 1 1 1 1 1 
Мускатный орех 1 1 1 3 1 1 
Сливки или бульон 100 100 75 75 50 50 

Выход `— 1900 — 1000 — 1000 
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Технологические требования к основному сырью 


Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичной консистенцией. 

Кислота лимонная — сухая, без посторонних примесей, кислая 
на вкус. 

Яйца — скорлупа целая, чистая, сухая, без затхлого запаха. 


Технология приготовления 


Сырые яичные желтки соединяют с кусочками маргарина или 
масла сливочного, добавляют сливки или бульон и проваривают 
на водяной бане при температуре 75—80°С, непрерывно поме- 
шивая. Как только смесь загустеет, в нее при непрерывном поме- 
шивании добавляют горячий соус белый основной, с такой же 
температурой, тертый мускатный орех, кислоту лимонную, соль. 
Подают соус к отварным и припущенны блюдам из телятины, пти- 
цы и дичи. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная гладкая масса, без пленки на по- 
верхности и без комочков внутри. 

Вкус и запах — вкус насыщенный с привкусом кислоты и мус- 
катного ореха. Аромат нежный. 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — эластичная, полужидкая, вязкая. 


РЕЦЕПТУРА № 846. 
СОУС БЕЛЫЙ С ОВОЩАМИ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 Н т 


брутто | нетто | брутто | немо _ брутто | нетто. 

Соус белый основной № 843 — 850 — 900 -- 950 
Морковь 50 40 75 60 109 80 
Петрушка (корень) 53 40 40 30 13 10 
или сельдерей (корень) 59 40 44 30 2 20 
Репа 27 20 40 30 67 50 
или брюква 26 20 38 30 64 50 
Лук репчатый — — 36 30 24 20 
Лук-порей 53 40 — —- — — 
Фасоль овощная (лопатка) 
свежая 56 50 33 30 22 20 
Маргарин столовый 25 25 25 25 25 25 
Кислота лимонная 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
Маргарин столовый 50 50 30 30 20 20 
или масло сливочное 50 50 30 39 — — 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 
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Технологические требования к основному сырью 


Морковь — корнеплоды сухие, без механических повреждений, 
без примеси земли. 

Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, че- 
шуя сухая. 

Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
консистенции. 

Петрушка — корень свежий не увядший, без червоточины. 


Технология приготовления 


Корнеплоды и лук нарезают кубиками, пассеруют в течение 
3—5 мин, подливают немного бульона и припускают до готов- 
ности в посуде закрытой крышкой. Отдельно варят зеленые ло- 
патки фасоли и репу или брюкву. Репу и брюкву перед варкой 
следует обдать кипятком для удаления запаха, а воду слить. Го- 
товые овощи заливают соусом белым основным, дают прокипеть, 
добавляют кислоту лимонную, соль и заправляют маргарином 
или сливочным маслом. Подают соус к блюдам из отварной ба- 
ранины, телятины, кролика, птицы, а также к паровым котлетам 
из мяса. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная гладкая масса, без пленки на по- 
верхности и без комков внутри. 

Вкус и запах — вкус насыщенный, с ароматом пассерованных 
кореньев и лука, с приятным кисловатым привкусом. 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — эластичная, вязкая, полужидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 847. 
СОУС БЕЛЫЙ С КАПЕРСАМИ 





Наименование сырья 1 | и рн 


Расход сырья на 1 кг, г 


брутто | нетто \! брутто | нетто _ бруто | нето_ 
Соус белый основной № 843 — 750 -- 800 — 900 
Каперсы консервированные 400 200 350 175 200 100 
Кислота лимонная 1 1 1 1 1 1 
Маргарин столовый 50 50 30 30 20 20 
или масло сливочное 50 50 30 30 — — 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин —‹с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичной консистенции. 

Кислота лимонная — сухая, без посторонних примесей, кислая 
на вкус. 


263 


Технология приготовления 


Готовый соус белый основной заправляют солью, кислотой ли- 
монной, красным перцем, добавляют прогретые каперсы без рас- 
солаи заправляют жиром. 


Подают соус к блюдам из отварной свинины, баранины, блю- 
дам из кролика. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная гладкая масса, без пленки на по- 
верхности, с каперсами внутри. 

Вкус и запах — вкус насыщенный, с ароматом пассерованных 
кореньев и лука, с приятным кисловатым привкусом каперсов и 
кислоты. Аромат нежный, без запаха лаврового листа. 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — эластичная, вязкая, полужидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 848. 
СОУС ТОМАТНЫЙ 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 | и ПУ 


Г бруто | Чена У ббуто 1 боты в |7 ВИНО. аи 

Бульон № 842 — 500 —. 700 — 900 
Маргарин столовый 25 25 35 35 45 45 
Мука пшеничная 25 и. 35 35 45 45 
Морковь 50 40 63 50 75 69 
Лук репчатый 48 40 36 36 24 20 
Петрушка (корень) 49 30 27 20 — — 
Томатное пюре 500 500 350 350 256 250 
Маргарин столсвый 25 25 20 20 15 15 
Сахар 10 10 10 10 10 10 

Выход — 1050 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичнсй консистенции. 

Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, 
чешуя сухая. 

Морксвь — корнеплоды сухие, без механических повреждений, 
без примесей земли. 

Петрушка — корень свежий, не увядший, без червоточин. 


Технология приготовления 


Мелко нарезанные коренья, лук пассеруют, добавляют томат- 
ное пюре, продолжают пассерование еще 15—20 мин, соединяют 
с белым соусом (рец. № 843) и варят 25—30 мин. В конце варки 
добавляют соль, сахар, перец черный горошком. 
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Готовый соус процеживают, протирают, при этсм разварив- 
шиеся овощи, и доводят до кипения. Соус томатный служит ос- 
новой для приготовления производственных соусов. При исполь- 
зовании его как самостоятельного, соус заправляют кислотой ли- 
монной (0,5 г) и жиром (70, 50, 30 г соответственно по 1, |, И ко- 
лонкам). По Ги Н колонкам можно добавить вино белое сухое 103 
и 75 г соответственно. Подают соус к блюдам из жареного мяса, 
субпродуктов (мозгов) и овощей. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная гладкая масса, без пленки на по- 
верхности. 

Вкус и запах — вкус насыщенный, с ароматом пассерованных 
кореньев, лука, с приятным кисловатым призкусом. Аромат неж- 
ный, без запаха лаврового листа. 

Цвет — ярко-оранжевый, 

Консистенция — эластичная, однородная, без комков заварив- 
шейся муки и непротертых овощей. 


РЕЦЕПТУРА № 849. 


СОУС ТОМАТНЫЙ С ГРИБАМИ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья Ы | и | ти 


брутто | нето ' бруто | нето \! ` брупо | непо. 

Соус томатный № 848 — 700 -- 800 -- 900 
Лук репчатый 238 200 179 150 119 100 
Грибы белые свежие 
или шампиньсны свежие т 150 158 120 118 90 
или грибы белые сушенные 41 41 зы за 24 24 
Маргарин столовый 20 20 15 15 10 10 
Вино (белое сухое} 100 128 50 59 „-— — 
Чеснок 4 3 4 з 4 3 
Маргарин столовый 
или масло сливочнсе 40 40 30 30 20 20 

Выход — 1000 — 1000 —. 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, 
чешуя сухая. 

Шампиньоны свежие — шляпки свежие, без повреждений, бе- 
ловатого или розоватого цвета, корешок белый, плотный, соеди- 
ненный со шляпкой. 

Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
и пластичной консистенции. 


Вино — соответствует требованиям к качеству даннсго вида 
вина. 
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Технология приготовления 


Мелко нарезанный лук слегка пассеруют, добавляют припу- 
щенные до полуготовности и нарезанные ломтиками свежие или 
сушенные варенные грибы и продолжают жарить 3—5 мин. Затем 
соединяют с томатным соусом и варят 10—15 мин. В конце варки 
кладут измельченный чеснок, вливают подготовленное вино и за- 
правляют маргарином или сливочным маслом. 

Соус можно готовить и без вина. Подают соус к блюдам из 
отварного жареного мяса и птицы, изделиям из котлетной массы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная гладкая масса без пленки на по- 
серхности, с грибами внутри. 

Вкус и запах — вкус насьиценный с ароматом пассерованных 
кореньев и лука, грибов с приятным кисловатым привкусом. 
Аромат нежный, без запаха лаврового листа. 

Цвет — оранжево-коричневый. 

Консистенция — эластичная, вязкая. Гарниры равномерно рас- 
пределены по всей массе. 


РЕЦЕПТУРА № 8350. 
СОУС ТОМАТНЫЙ С ГРИБАМИ М ОВОЩАМИ 


] Расход сырья на 1 кг, г 
| ! И | 





Наименование сырья 


. брутто | нете | брутто | немо ме | нетто 
Соус томатный № 848 — 700 — 800 — 900 
Лук репчатый 298 250 179 150 119 100 
Грибы свежие белые 
или шампиньоны свежие 197 150 158 120 118 90 
или грибы белые сушенные 41 41 32 32 24 24 
Перец сладкий 100 75 87 65 67 56 
Морковь 13 10 23 20 38 39 
Петрушка (корень) 27 20 20 15 13 10 
или сельдерей (корень) 29 20 22 15 15 10 
Маргарин столовый 3э 35 30 30 25 25 
Эстрагон 14 ъ 14 5 14 5 
Шпинат 14 10 14 10 7 5 
Чеснок 4 э 4 3 4 З 
Маргарин столовый 30 30 20 20 20 20 
или масло сливочное 30 30 — — — — 
Выход — 1000 — 1000 — 1009 


Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, 
чешуя сухая. 

Морковь — корнеплоды сухие, без механических поврежде- 
ний, без примесей земли. 

Петрушка — корень свежий, не увядший, без червоточины. 

Эстрагон — свежие или сушенные листья, душистые, неслад- 
кие, аромат анисовый. 
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Шампиньоны свежие — шляпки свежие, без повреждений, бе- 
ловатого или розоватого цвета, корешок белый, плотный, соеди- 
ненный со шляпкой. 


Технология приготовления 


Лук, морковь, петрушку, перец сладкий стручковый режут ку- 
биками или соломкой, пассеруют, добавляют предварительно 
припущенные до полуготовности свежие или сушеные сваренные 
грибы нарезанные ломтиками и поджаривают 3—5 мин, затем 
соединяют с соусом томатным и варят 10—15 мин. В конце варки 
зелень эстрагона, шпината, измельченный чеснок заправляют 
маргарином или сливочным маслом. Подают соус к блюдам из 
жареной птицы, свинины, телятины. 


Требования к качеству блюда м оформлекию 


Внешний вид — однородная масса с грибами и овощами, без 
пленки на поверхности. 

Вкус и запах — вкус насыщенный с ароматом пассерованных 
овощей и грибов, с приятным кисловатым привкусом. Аромат 
нежный, без запахов лаврового листа. 

Консистенция — эластичная, вязкая. Гарниры равномерно рас- 
пределены по всей массе. 


РЕЦЕПТУРА № 8351. 
БУЛЬОН РЫБНЫЙ 





Расход сырья на 1 кг, х 
Наименование сырья } } | | $ 


брутто | немо ! бруто | ието | брутто | нечто 

Пищевые рыбные отходы 
(головы, кости, плавники) 1000 1000 750 750 500 5009 
Вода 1250 1250 1250 1250 1250 1250 
Петрушка (корень) 16 12 16 12 16 12 
или сельдерей (корень) 18 12 18 12 18 12 
Лук репчатый 14 12 14 12 14 12 

Выход — 1000 — 1600 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Петрушка — корень, не увядший свежий, без червоточины. 
Лук репчатый — луковицы сухие, чистые, без механических по- 
вреждений. 


Технология приготовления 


Обработанные головы, кости, плавники рыб заливают холод- 
ной водой и быстро доводят до кипения, снимаю! пену и жир, 
добавляют овощи, уменьшают нагрев и варят 50—60 мин при 
медленном кипении. Готовый бульон процеживают. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — бульон прозрачный ароматный  заправлен 
зеленью. 


Вкус и запах — вкус насыщенный, с ароматом рыбы и кореньев. 
Цвет — прозрачный, слегка кремовый, 
Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 3852. 
СОУС БЕЛЫЙ ОСНОВНОЙ 





Расход сырья на {| кг, г 
Наименование сырья 1 И ] [М 


брутто | метто | бруто | непо _ | _ бруто | незто_ 

Бульон рыбный № 851 -— 1100 — 1100 — 1130 
Маргарин столовый 50 50 50 59 50 50 
Мука пшеничная 50 56 50 560 58 50 
Лук репчатый 48 40 36 30 24 20 
Петрушка (корень) 40 30 27 20 13 10 
или сельдерей (корень) 44 30 2 20 15 +0 

Выход — 10659 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин — с выраженным вкусом, и ароматом, однородной, 
пластичной консистенции. 

Петрушка — корень свежий, не увядший без червоточины. 

Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, 
чешуя сухая. . 


Технология приготовления 


В растопленный жир всыпают просеянную муку и пассерую-т. 
при непрерывном помешивании, не допуская пригорания. Пра- 
вильно спассерованная мука должна иметь слегка кремовый цвет. 
В пассированную муку, охлажденную до 60—70°С, вливают чет- 
вертую часть горячего бульона и вымешивают до образования 
однородной массы, затем постепенно добавляют оставшийся 
бульон. После этого кладут нарезанные петвушку, сельдерей, лук 
и варят 25—30 мин. В конце варки добавляют соль, перец черный 
горошком, лавровый лист. Затем соус процеживают, протирая при 
этом разварившиеся овощи и доводят до кипения. Готовый соус 
используют для приготовления производных соусов. 

Если соус используют как самостоятельный, его заправляют 
кислотой лимонной (1 г) и жиром (70, 60, 30 г соответственно по 
1, И, Ш колонкам). Соус белый основной подают к блюдам из от- 
варной и припущенной рыбы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная гладкая масса без пленки на по- 
верхности. 
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Вкус и запах — сильно выраженный вкус и запах белых ко- 
реньев, рыбы, специй, бульон хорошо концентрированный. 
Цвет —— слегка кремовый. 


Консистенция — вязкая, эластичная. 


РЕЦЕПТУРА № 853. 
СОУС ПАРОВОЙ 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 И } НЕ 


брутто | нетто | брумо | немое . | ` брумо [| навято 
Соус белый основной № 852 —- 900 — 9506 — 1000 
Вино (белое сухое) , 100 109 50 58 — — 
Кислота лимонная 1 1 1 1 1,5 1,5 
Маргарин столевый 
или масло сливочное 76 70 50 50 30 30 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Вино — соответствует требованиям к качеству данного вида 
вина. 
Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной, 
пластичнои консистенции. 
Кислота лимонная — сухая, без позторонних примесей, кислая 
на вкус. 
Технология приготовления 


В соус белый основной добавляют кислоту лимонную, доводят 
до кипения и вливают подготовленное вино. Соус заправляют 
маргаринем или сливочным маслом. В готовый соус можно до- 
бавить припущенные шампиньоны в количестве 50 г на 1 кг соуса. 

Подают соус к блюдам из отварной и припущенной рыбы. 

Требования к качеству бяеда и оформлению 

Внешний вид — однородная гладкая масса без комков и плен- 
ки на поверхности. 

Вкус и запах — вкус ‘насыщенный с ароматом пассерованных 
кореньев и рыбы, с приятным кисловатым привкусом. Аромат 
нежный. 

Цвет — белый. 

Консистенция — эластичная, однородная, без комков и крупи- 
нок. 


РЕЦЕПТУРА № 854. 
СОУС БЕЛЫЙ {ДЛЯ ЗАПЕКАНИЯ РЫБЫ} 





Расход сырья на {1 кг, г 





Наименсвание сырья 1 = ПТ 
| брутто | нетто | брутто | нетто _ бруто | йвто. 
Бульон рыбный № 851 — 1160 — — — — 
Маргарин столовый 50 50 — — —- —е 
Мука пшеничная 50 50 — — с. 8 
Выход = 1000 — — = и. 
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Технологические требсвания к основному сырью 


Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной, 
пластичной консистенции. 
Мука пшеничная — не проросшая, рассыпчатая, не сырая. 


Технология приготовления 


Муку, слегка пассерованную на жире, разводят бульоном, про- 
варивают при слабом кипении 15—20 мин, солят и процеживают. 
Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — однородная гладка масса без комков и плен- 
ки на поверхности. 

Вкус и запах — вкус насыщенный рыбный, с ароматом пассе- 
рованных кореньев и лука, с приятным кисловатым привкусом. 
Аромат нежный. 

Цвет — белый. 

Консистенция — эластичная, однородная, без комков и кру- 
пинок. 


РЕЦЕПТУРА № 855, 
СОУС — БЕЛОЕ ВИНО 





Расхсд сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья ! | и ии 


брутто | нетто | `бруте | немо _ | ` бруто | нето. 

Соус белый основной № 852 — 800 — 900 — — 
Вино (белое сухое) 100 160 75 75 -: 5 
Яйца — желтки 4 шт. 64 З шт, 48 — — 
Маргарин столовый 
или масло сливочное 100 100 75 75 — — 
Кислота лимонная 1 1 1 1 а нь 

Выход — 1000 — 1000 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Яйца — скорлупа целая, сухая, без механических поврежде- 
ний. 

Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, сднородной, 
пластичной консистенции. 

Вино — соответствует требованиям к качеству данного вида 
вина. 


Технология приготовления 


В готовый соус белый основной добавляют подготовленнсе 
вино, охлаждают до 75—80°С. Затем, при непрерывном помеши- 
вании вводят яичные желтки, проваренные с кусочками сливоч- 
ного масла (рец. № 845), заправляют кислотой лимонной и солят. 

Подают соус к блюдам из отварной и припущенной рыбы. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная гладкая масса без комков и плен- 


ки на поверхности. 
Вкус и запах — сильно выраженный вкус и аромат пассеро- 


ванных кореньев, специй, вина. 
Цвет — белый. 
Консистенция — вязкая, эластичная. 


РЕЦЕПТУРА № 856. 
СОУС БЕЛЫЙ С РАССОЛОМ 





Расход сырья на {1 кг, г 


Наименование сырья 1 | п | И 


бруто | нетто | бруто | нетто | _ брутто | нема 

Соус белый основной № 852 — 900 — 950 — 1000 
Вино (белое сухое) 50 50 —- — = г 
Огуречный рассол 100 180 150 150 150 150 
Кислота лимонная 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
Маргарин столовый 
или масло сливочное 100 100 75 75 50 50 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин —‹<с выраженным вкусом и ароматом однородной, 
пластичной консистенции. 
Вино — соответствует требованиям качества данного вида вина. 


Технология приготовления 


В соус белый основной добавляют прокипяченный и проце- 
женный огуречный рассол и варят 5—10 мин. В готовый воус 
кладут соль, кислоту лимонную, добавляют подготовленное вино 
и заправляют жиром. Подают соус к блюдам из отварной и при- 
пущенной рыбы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная, гладкая масса, без пленки на по- 
верхности. 

Вкус и запах — вкус насыщенный, с привкусом рассола, кисло- 
соленый. Аромат нежный. 

Цвет — белый. 

Консистенция — эластичная, однородная, без комков и кру- 
пинок. 
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РЕЦЕПТУРА № 857. 
СОУС ТОМАТНЫЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья ! и | Ни 
брутто | нетто брутто | нето | брутто | _непо 


Бульон рыбный № 851 — 500 — 700 — 900 
Маргарин столовый 25 25 35 35 45 45 
Мука пшеничная 25 25 35 35 45 45 
Морковь 50 40 63 50 75 60 
Лук репчатый 48 40 36 36 34 20 
Петрушка (корень) 40 30 27 20 13 10 
Томатное пюре 500 500 350 350 250 250 
Маргарин столовый 25 во 20 20 15 15 
Сахар 16 19 10 10 10 10 

Выход — 1000 — 1600 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
консистенции. 

Лук репчатый — луковицы целые, сухие, без механических по- 
вреждений. 

Сахар — кристаллы сухие, чистые, белого цвета. 


Технология приготовления 


Мелко нарезанные коренья, лук пассеруют, добавляют томат- 
ное пюре, продолжают пассерование еще 15—20 мин, соединяют 
с белым соусом (рец. 825) и варят 25—30 мин. В конце варки 
добавляют соль, сахар, перец черный горошком. Готовый соус 
процеживают, протирая при этом разварившиеся овсщи и дово- 
дят до кипения. Соус томатный служит основой для приготовле- 
ния прсизводного соуса. При использовании его как самостся- 
тельного соуса, его заправляют кислотой лимснной (0,5 г) и жи- 
ром (70, 50, 30 г соответственно по |, И, |! колонкам). По Ги Й 
колонкам можно добавить вино сухое белое 100 и 75 г соот- 
ветственно. Подают соус к блюдам из отварной припущенной, 
жаренной рыбы и рыбной котлетной массы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная гладка масса без пленки на по- 
верхности. 

Вкус и запах — вкус томатный, с аромагом овощей. 

Цвет — красный. 

Консистенция — вязкая, эластичная. 
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РЕЦЕПТУРА № 838. 


СОУС ТОМАТНЫЙ С ОВОЩАМИ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья } Ио | те 


_ бруто | немое | бруто | немо | бруто | немо. 

Соус томатный № 857 — 700 — 800 — 900 
Морковь 175 140 188 150 225 180 
Лук репчатый 167 140 143 120 119 100 
Петрушна (корень) 80 60 53 40 27 20 
Маргарин столовый 60 50 40 40 30 30 
Вино (белое сухое) 100 100 50 50 — — 
Кислота лимонная 0,5 0,5 0,5 6,5 1 1 
/Ларгарин столовый 
или масло сливочное 40 40 30 30 20 20 

Выход — 1000 — 1600 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Морковь — корнеплоды сухие, без механических повреждений, 
без примесей земли. 


Лук репчатый — луковицы без механических повреждений, 
чешуя сухая. 


Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной, 
пластичной консистенции. 


Технология приготовления 


Морковь, петрушку и лук репчатый режут мелкими кубиками 
и пассеруют. Затем соединяют с соусом томатным, добавляют 
перец черный горошком. Варят 10—15 мин, в конце приготовле- 
ния добавляют лавровый лист, вливают подготовленное вино, до- 
бавляют кислоту лимонную и заправляют маргарином или маслом 
сливочным. Соус можно готовить и без вина. Подают соус к блю- 


дам из отварной, припущенной, жареной рыбы и рыбной котлет- 
ной массы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса с овощами, без пленки на 
поверхности. 


Вкус и запах — вкус насыщенный с ароматом овощей и спе- 
ций. 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — вязкая, эластичная. 
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РЕЦЕПТУРА № 859. 
СОУС МОЛОЧНЫЙ (для подачи к блюду] 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | | и } Ш 


брутто | нетто | бруто | немо | бруто | нетто 
Молоко 1000 1000 750 750 500 500 
Масло сливочное 50 50 50 50 55 55 
Мука пшеничная 50 50 50 50 55 55 
Бульон или вода = — 250 250 509 500 
Сахар 10 10 10 10 16 10 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требовакия к основному сырью 


Молоко — однородная жидкая масса с выраженным вкусом 
и ароматом. 

Масло сливочное —с выраженным вкусом и ароматом, одно- 
родной консистенции. 

Мука пшеничная — не проросшая, рассыпчатая, не сырая. 


Технология приготовления 


Пассерованную на масле муку разводят горячим молоком или 
молоком с добавлением бульона или воды и варят 7—10 мин при 
слабом кипении. Затем кладут сахар, соль, процеживают и до- 
водят до кипения. Для приготовления «Соус молочного с луком» 
лук репчатый пассеруют, соединяют с готовым соусом молочным 
(1000 г), варят 7—10 мин. Соус процеживают, протирая при этом 
лук, доводят до кипения и заправляют красным перцем (масса 
нетто лука репчатого 250, 2060, 150 г масла сливочного 25, 20, 15 г 
соответственно по |, Й, ! колонкам на 1000 г выхода соуса). 
Подают соус к котлетам натуральным и к жареному мясу. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса с гладкой бархатистой по- 
верхностью. 

Вкус и запах — вкус слегка сладковатый, запах молочный. 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — полужидкая, однородная, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 860. 
СОУС МОЛОЧНЫЙ {СЛАДКИЙ] 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья } Г Н 


1 
брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | нетто 


Молоко 1000 1000 750 750 500 500 
Масло сливочное 40 40 40 40 45 45 
Мука пшеничная 40 40 40 40 45 45 
Вода — — 250 250 500 500 
Сахар 120 120 100 100 80 80 
Занилин 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 

Выход — 1000 — 1600 — 1000 
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Технологические требования к основному сырью 


Масло сливочное —с выраженным вкусом и ароматом, одно- 
родной плести ной консистенции. 

Мука пшеничная — не проросшая, сухая, рассыпчатая. 

Сахар — кристаллы белые, сухие, без примесей. 


‚‹ Технология приготовления 


В соус молочный жидкий (рец. № 859), добавляют сахар и ва-- 
нилин, предварительно растворенный в гпрячей кипяченной воде. 
Подают соус к пудингам, запеканкам, крупяным и овощным блю- 
дам. 

Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса с гпадкой бархатистой по- 
верхностью. 

Вкус и запах — вкус сладкозатый, молочный с ароматом вани-- 
лина. 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — однородная, полужидкая, нежная. 


РЕЦЕПТУРА № 861. 
ССУС МОЛСЧНЫЙ [для запекания озощей, мяса, рыбы] 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 | | 1и 


брутто | нетто | брутто | немо | брутмо | немо 
Мопоко 1000 1000 750 750 500 500 
Масло сливсчное 100 100 100 130 110 110 
Мука пшеничная 100 100 100 100 110 110 
Бульон или вода — — 250 250 500 500 
Выход — 1000 — 1000 —- 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Масло сливочное — с выраженным молочным вкусом и арома- 
том, однородной консистенции. 
Мука пшеничная —не проросшая, не сырая, рассыпчатая. 


Технология приготовления 


Соус молочный средней густоты приготавливают так же, как 
по рецептуре № 859. Для улучшения вкуса и эластичности в соус 
можно добавить сырые яичные желтки 2—3 шт. на 1 кг соуса. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса с гладкой бархатистой по-- 
верхностью. 

Вкус и аромат — вкус нежный, с запахом молока. 

Цвет — слегка кремовый. 

Консистенция — полужидкая, однородная, нежная. 
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РЕЦЕПТУРА № 862, 
СОУС МОЛОЧНЫЙ ГУСТОЙ (для фарширования) 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 \ и | [0 


брутто | нетло | брумо | нете | _ брутто Г немо_ 
Молоко 903 900 750 750 — — 
Масло сливочное 130 130 130 130 — — 
Мука пшеничная 130 130 130 130 — — 
Бульон или вода — — 150 150 — — 
Выход — 1000 — 1090 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Масло сливочное — с выраженным вкусом и ароматом, сдно- 
родной консистенции. 
Мука пшеничная — не проросшая, не сырая, рассыпчатая, 


Технология приготовления 


Пассерованную на масле муку разводят горячим молоком или 
молоком с добавлением бульона или воды и варят 7—10 мин при 
слабом кипении. Процеживают, доводят до кипения. Используют 
для фаршированных блюд из птицы, дичи и др. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса с гладкой бархатистой по- 
‘зерхностью. 

Вкус и запах — вкус нежный с запахом молока. 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — густая, эластичная, нежная. 


РЫЦЕПТУРА № 863. 
СОУС СМЕТАННЫЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 


—— 


Наименозание сырья | | и } 111 


брутто | нетто | бруте | немое _ | бруто | немо. 
Сметана 1600 1000 500 500 250 250 
Масло сливочное 50 50 — — — — 
Мука пшеничная 50 50 50 50 75 75 
Бульон или отвар — — 56000 500 750 750 
Масса белого соуса — — — 500 — 75а 
Выход — 1000 — 1090 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Масло сливочное — с выраженным вкусом и ароматом, одно- 
родной пластичной консистенции. 
Мука пшеничная — не проросшая, не сырая, рассыпчатая. 
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Технология приготовления 


Для соуса сметанного натурального (по | колонке} муку слегка 
пассеруют без масла, охлаждают, смешивают с маслом, кладут 
в сметану, доведенную до кипения, размешивают, заправляют 
солью и перцем, варят 3—5 мин, процеживают и доводят до 
кипения. 

Для приготовления соуса сметанного с дебавлением соуса бе- 
лого (Ни || колонки) в горячий соус белый кладут прокипячен- 
ную сметану, соль, варят 3—5 мин, процеживают и доводят до 
кипения. 

Подеют соус к мясным, овощным и рыбным блюдам или ис- 
пользуют для приготовления грибных горячих закусок для запе- 
кания грибов, рыбы, мяса, овощей. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная, нерасслоившаяся масса. 


Вкус и запах — свежей сметаны, вкус умеренно соленый. 
Цвет — ог белого до кремового. 


Консистенция — эластичная, вязкая, полужидкая. 


РЕЦЕГПУРА № 864. 
СОУС СМЕТАННЫЙ С ТОМАТОМ 











Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сыфья | |1 | ТИ 


' брутто | нетто ` бручо | нето _| брутто | нето. 
Сметана 1300 1000 — — ь и 
Масло сливочнсе 50 50 — — — — 
Мука пшеничная 50 50 — — — — 
Томатное пюре 100 100 199 186 109 109 
Соус сметанный № 863 — — — 1906 — 1080 
Выход — 1000 — 1009 — 1008 


Технологические требования к основному сырью 


Масло сливочное —с выраженным вкусом и ароматом, одно- 
родной, пластичной консистенции. 


Мука пшеничная — не проросшая, не сырая, рассыпчатая. 
Технология приготовления 


Для приготовления соуса по | колонке в пассерованную на 
масле муку добавляют томатное пюре и продолжают пассеровать 
71—10 мин. Готовую охлажденную до 70°С пассеровку разводят 
горячей сметаной; по Пи Ш колонкам томатное пюре уваривают 
до половины первоначального объема, соединяют с соусом сме- 
танным. Соус проваривают, процеживают и доводят до кипения. 
«Соус сметанный с томатсм острый» готовят с добавлением пер- 
ца красного молотого (2 г на 1000 г). Используют соус для при- 
готовления запеченных блюд из озощей, 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная, нерасслсившаяся масса. 

Вкус и запах — вкус насыщенный, сметанный с ароматом томат- 
ного пюре. 

Цвет — свегло-красный. 

Консистенция — полужидкая, эластичная, вязкая. 


РЕЦЕПТУРА № 865. 
СОУС СМЕТАННЫЙ С ЛУКОМ 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наимэнование сырья | и И 








брутто | немо _ бруто | нетто _ брутто | нетто 
Соус сметанный № 863 — 800 — 850 — 900 
Лук репчатый 357 300 298 250 238 200 
Масло сливочное 
или маргарин столовый 30 30 25 25 20 20 
Соус «Южный» 40 40 30 30 20 20 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требсвания к основному сырью 
Лук репчатый, пассеруют до готовности, не изменяя цвета, 
вреждений. 
Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной, 
пластической консистенции. 


Технология приготовления 


Лук репчатый, пассируют до готовности, не изменяя цвета, 
кладут в готовый соус сметанный, добавляют соус «Южный» и 
доводят до кипения. Подают соус к лангету и блюдам из котлет- 
ной массы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная, нврасслоившаяся масса, смешан- 
ная с пассерованным луком. 

Вкус и запах — вкус насыщенный, с ароматом пассерованного 
лука и сметаны. 

Цвет — белый, слегка кремовый. 

Консистенция — эластичная, вязкая, полужидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 866. 
СОУС СМЕТАННЫЙ С ТОМАТОМ И ЛУКОМ 





Расход сырья на 1 к», г 
Наименование сырья 1 и | 


брутто | нетто ^ бруто | нето _ — бруто | нетто. 
Соус сметанный № 863 — 800 — 850 — 900 
Лук репчатый 357 300 298 250 238 200 
Масло сливочное 
или маргарин столовый 30 30 25 25 20 20 
Томатное пюре 100 100 100 100 100 100 
Выход — 1000 == 1060 — 1000 
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Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый — луковицы целые, без механических повреж- 
дений, сухие. 

Масло сливочное — цвет желтоватый с выраженным вкусом 
и ароматом, однородной консистенции. 


Технология приготовления 


Мелко нарезанный лук пассеруют, добавляют томатное пюре 
и пассеруют еще 5—7 мин, затем соединяют с соусом сметанным 
и дают прокипеть. 
Соус используют для приготовления тефтелей и блюд из ово- 
щей. 
Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная нерасслоившаяся масса, смешан- 
ная с пассерованным луком. 

Вкус и запах — вкус насыщенный, сметанный с ароматом пас- 
серованного лука, томатного пюре. 

Цвет — светло-красный. 

Консистенция — вязкая, эластичная, полужидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 867. 
СОУС СМЕТАННЫЯ С ХРЕНОМ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья ! | И | Ш 





брутто | немо | брумо | немо \ брутто | нетто 
Соус сметанный № 863 —- 800 “— 800 — 800 
Хрен (корень) 313 209 913 200 313 200 
Масло сливочное 
или маргарин 20 20 15 15 10 10 
Уксус 9%-ный 75 75 75 75 75 75 
Выход — 1000 — 10560 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Хрен (корень) — корень свежий, не увядший, без червото- 
чины. 

Маргарин —с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
пластичной консистенции. 


Технология приготовления 


Натертый хрен прогреваю: на масле (для удаления резкого 
вкуса), добавляют уксус, перец черный горошком, лавровый лист 
и кипятят 3—5 мин. Затем удаляют перец, лавровый лист, сме- 
шивают с готовым соусом сметанным и дают прокипеть. Подают 
соус к отварному мясу, языку, ветчина, рулету, поросенку жа- 
реному. 
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Требования к качеству блюда м оформлению 


Внешний вид — однородная нерасслоившаяся масса. 

Вкус и запах — сметанный, вкус острый с ароматом хрена. 
Цвет — кремовый. 

Консистенция — эластичная, вязкая, пслужидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 868. 
СОУС ГРИБНОЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | | | | Н 
брутто | нето | брумо ! немо | бруто | нетто 
Грибы сушеные 49 40 30 30 20 20 
Вода — 860 — 920 — 980 
Отвар грибной — 750 — 800 — 850 
Маргарин столовый 38 38 40 40 43 43 
Мука пшеничная 38 38 40 40 43 43 
Лук репчатый 357 300 298 250 238 200 
Маргарин столовый 30 30 25 25 20 20 
Масло сливсчное 30 30 — — — — 
или маргарин столовый — 20 20 20 20 


Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Техчологические требования к основному сырью 


Грибы — обладают специфическим вкусом и ароматом, без 
постсронних примесей и песка. 
Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной 
кенсистенции. 
Лук репчатый — луковицы без механических повреждении, 
чешуя сухая. 
Технология приготовления 


Готовят отвар грибной. Сушеные грибы залмвают водой и 
оставляют в ней на 10—15 мин, промывают нескслько раз, меняя 
зоду. Тщательно промытые сушеные грибы заливают холодной 
зодой (7 л воды на 1 кг грибов), оставляют на 3—4 часа для на- 
бухания и затем варят в той же воде до готовнссти. Полученный 
отвар процеживают, грибы промывают, нарезают соломкой. 

Нарезанный лук репчатый пассеруют, добавляют варенные из- 
мельченные грибы и продолжают жарить еще 3—5 мин. Пассе- 
рованную на жире муку разводят отваром грибным горячим, ва- 
рят 45—60 мин, солят и процеживают, затем кладут пассерован- 
ный лук с грибами и варят 16—15 мин. Готовый соус заправляют 
маслом сливочным или маргарином 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная, эластичная масса с частицами гри- 


бов и пассерованного лука. 
Вкус и запах — вкус грибной с выраженным ароматом пассе- 


рованного лука, вкус умеренно соленый. 
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Цвет — коричневый. 
Консистенция — соуса — однородная, вязкая, эластичная, гри- 
бов и лука — мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 869. 
СОУС ГРИБНОЙ С ТОМАТОМ 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименоаание сырья 1 | и | Н! 








брутто | незо |! бруто | нето | брупо ! нетто 
Соус грибной № 868 — 875 — 900 — 950 
Томатное пюре 140 140 110 110 80 80 
Маргарин столовый 14 14 11 11 8 8 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Маргарин — с выраженным вкусом и ароматом, однородной, 
пластичной консистенции. 

Томатное пюре — однородной консистенции, без плесени, с 
кислым привкусом помидоров. 


Технология приготовления 


К готовому грибному соусу (рец. № 869) добавляют томатное 
пюре, пассерованное с жиром. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная, эластичная масса с частицами гри- 
бов и пассерованного лука. 

Вкус и запах — вкус грибной с выраженным ароматом тома- 
та и лука пассерованного. 

Цвет — коричневый с оранжевым оттенком. 

Консистенция — соуса — однородная, вязкая, эластичная. 


РЕЦЕПТУРА № 870. 
СОУС ГРИБНОЙ КИСЛО-СЛАДКИЙ 


Расход сырья на 1 вг, г 
Наименование сырья 


брутто | нетто 

Соус грибной с томатом № 869 3 950 
Изюм 20,5 20 
Чернослив 45 50* 
Уксус 9% 10 10 
Сахар 19 10 
Выход ее 1008 


* Масса варенного чернослива без косточки, 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Чернослив — плоды калированные с ярко выраженным арома- 
том чернослива. 

Сахар — не сырой, кристаллы чистые, сухие, без посгоронних 
примесей, белого цвета. 


Технология приготовления 


В соус грибной с томатом добавляют сахар, уксус, перебран- 
ный и промытый изюм, чернослив (без косточки) рец № 841, 
перец черный горошком и варят 10—15 мин, в конце приготов- 
ления добавляют лавровый лист. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная, эластичная масса с частицами гри- 
бов, изюма и чернослива. 

Вкус и запах — вкус кисло-сладкий грибной с выраженным 
ароматом чернослива. 

Цвет — темно-коричневый. 

Консистенция — соуса — однородная, вязкая, эластичная; гри- 
бов и лука — мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 871. 
СОУС ПОЛЬСКИЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | И | ПТ 


брутто | нетто ' бруто | нето | бруто | нето. 

Масло сливочное 700 700 325 325 215 5 
Яйца 8 шт. 320 — бшт. 246 —4Ашт. 160 
Петрушка (зелень) 
или укроп (зелень) 27 20 27 20 27 20 
Кислота лимонная 2 2 г 2 2 2 
Бульон рыбный — — 450 450 650 650 
Масло сливочное — — 25 25 35 35 
Мука пшеничная — — 25 25 35 Эа 
Масса соуса белого — — — 450 — 650 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Масло сливочное —с выраженным вкусом и ароматом, одно- 
родной пластичной консистенции. 

Петрушка — листья свежие, не увядшие. 

Кислота лимонная — сухая, без посторонних примесей, кислая 
на вкус. 

Мука пшеничная — не проросшая, рассыпчатая, не сырая. 


Технология приготовления 


Для приготовления соуса по | колонке в растопленное масло 
сливочное кладут мелко нарезанные крутые яйца, зелень петруш- 
ки или укроп, соль, кислоту лимонную. По Йи Ш колонкам в при- 
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готовленный соус белый добавляют масло сливочное, мелко на- 
резанные крутые яйца, соль, кислоту лимонную и зелень. Подают 
соус к блюдам из нежирной отварной рыбы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса с мелко нарезанными кру- 
тыми яйцами. 

Вкус и запах — вкус слегка кисловатый с ярко выраженным 
ароматом петрушки и масла. 

Цвет — желтоватый. 

Консистенция — однородная, вязкая. 


РЕЦЕПТУРА № 872. 
СОУС ГОЛЛАНДСКИЙ (1-й вариант] 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 и И 


брутто | нетто брутто | нетто | брутто | ©мэн 


Яйца (желтки) 12 шт. 192 8 шт. 128 4 шт. 64 
Масло сливочное 600 600 400 400 200 200 
Вода 100 100 70 70 50 50 
Масса соуса яично-масляного — 800 — 500 — 250 
Мука пшеничная 15 15 38 38 56 56 
Масло сливочное 15 15 38 38 56 56 
Бульон или отвар 200 200 500 500 750 750 
Масса соуса белого — 200 — 5009 — 750 
Лимон 166 67 — — — — 
или кислста лимонная — — 1 1 1 1 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Яйцо — скорлупа целая, чистая, сухая, без затхлого запаха. 

Мука пшеничная — не проросшая, рассыпчатая, не сырая. 

Масло сливочное — с выраженным вкусом и ароматом, одно- 
родной пластичной консистенции. 

Лимон — плоды зрелые, без механических повреждений и при- 
знаков гнили. 


Технология приготовления 


В желтки смешанные с холодной кипяченой водой, кладут 
кусочки масла сливочного (1/3 часть) и проваривают смесь на во- 
дяной бане, непрерывно помешивая до загустения (Т=75—80°С). 
Затем вливают тонкой струей оставшуюся часть растопленного 
масла сливочного и после полного соединения его с желтками 
смешивают с соусом белым, солят, заправляют соком лимонным 
или кислотой лимонной и процеживают. 

Подают соус к блюдам из отварных овощей и рыбы. В «Соус 
голландский с уксусом» вместо сока лимонного или кислоты ли- 
монной используют уксус 9%-ный (50 г) на 1 г крупно дроблен- 
ного перца черного горошком на 1000 г выхода готового соуса 
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по всем 3 колонкам. При этом перец черный горошком залива- 
ют уксусом, добавляют холодную воду, яичные желтки и далее 
готовят, как описано выше. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная, гладкая масса без пленки на по- 


верхнссти. 
Вкус и запах — тонкий вкус, слегка кисловатый с ароматом 
масла сливочного и яиц. 
Цвет — слегка желтоватый. 
Консистенция — вязкая, эластичная, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 873. 


СОУС ГОЛЛАНДСКИЙ [2-й вариант} 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 





брутто нетто 
Масло сливочное 890 800 
Яйца (желтки) 12 шт. 192 
Вода 150 150 
Лимон 160 67 
Вь:хед — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Масло сливочное — с выраженным вкусом и ароматом, одно- 


родной консистенции. 
Яйцо — скорлупа целая, чистая, сухая, без затхлого запаха, 


Технология приготовления 


Приготовление соуса по 2-му варианту стличается от 1-го тем, 
что в него не вводится соус белый. Подают его к цветной капусте, 
спарже. артишокам, рыбным блюдам. 

В «Соус голландский с уксусом» вместо сока лимонного ис- 
пользуют 50 г уксуса 9%-го на 1000 г выхода готового соуса. 
Подают его к блюдам из жареного мяса и рыбы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная, гладкая масса, без пленки на по- 
верхности. 

Вкус и запах — вкус тонкий, слегка кисловатый с ароматом 
масла сливочного и яиц. 

Цвет — желтоватый. 

Консистенция — однородная, вязкая, эластичная. 
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РЕЦЕПТУРА № 874. 
СОУС ГОЛЛАНДСКИЙ С ГОРЧИЦЕЙЯ 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наяменование сырья 


брутто нетте 





1 
Соус (1 вариант) № 872 или (2 вариант (№ 873) — 1000 
Горчица столовая 50 50 
Выход — в 1006 


Технологические требования к основному сырью 


Горчица столовая — вкус резкий, жгучий, характерный для гор- 
чицы. 
Технология приготовления 


В готовый соус голландский или соус голландский с уксусом 
добавляют горчицу столовую. Подают соус к блюдам из жареной 
и отварной рыбы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная, гладкая масса, без пленки на по- 
верхности. 

Вкус и запах — вкус острый с явно выраженным ароматом 
горчицы. 

Чвет — желтый. 

Консистенция — однородная, вязкая, эластичная. 


РЕЦЕПТУРА № 875. 
СОУС ГОЛЛАНДСКИЙ С КАПЕРСАМИ 


| Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | | И | 1 





брутто | нетто брутто | мето {| бруто | _ нетто. 
Соус (! вариант) № 872 — 809 — 800 — — 
Каперсы консервировачные 400 200 400 200 — —- 
Выхсд — 1000 -— 1000 — -- 


Технологические требования к основному сырью 


Каперсы консервированные — твердые, без плесени, с яоко 
выраженнь!м запахом пряностей, маринада. 
Технология приготовления 


В готовый соус голландский добавляют подогретые каперсь; 
без рассола. Подают соус к блюдам из припущенной, отварной 
и жареной рыбы. 


Требования к качеству блюд и оформлению 


Внешний вид — однородная гладкая масса с каперсами, без 
пленки на поверхности. 
Вкус и запах — тонкий, слегка кисловатый вкус с явно выра- 
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женным ароматом консервированных каперсов. 
Цвет — слегка желтый. 
Консистенция — соуса — вязкая, эластичная, полужидкая, ка- 


персов — мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 876. 
СОУС ГОЛЛАНДСКИЙ СО СЛИВКАМИ 








3 Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья ! и И 
брутто | нелто брутто | нетто брутто | нетто 
«Соус (1 вариант) № 872 — 900 — 900 — — 
«Сливки 304ф-ные 100 100 100 100 — -- 
Выход — 1600 —- 1000 — .— 


Технологические требования к основному сырью 


Сливки — масса однородная, без посторонних примесей, 
аромат сливок. 


Технология приготовления 


В готовый соус голландский перед подачей добавляют взбитые 
<ливки и аккуратно перемешивают. Подают соус к блюдам из де- 
<сертных овощей (спаржи, цветной капусты, артишоков), отварной 
и припущенной рыбы. 


Требовакия к качеству блюд и оформлению 


Внешний вид — однородная пышная масса аккуратно налита 


в соусник. 
Вкус и запах — вкус нежный, тонкий слегка кисловатый, с 


ароматом сливок. 
Цвет — белый со слегка желтоватым оттенком. 
Консистенция — однородная, полужидкая, эластичная. 


РЕЦЕПТУРА № 877. 
СОУС ЯМЧНЫЙ СЛАДКИЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 1 п 1 








брутто | нетто ” брумо | мемо _ брутто | нетто 

Яйца 5 щт. 200 —4шт. 160 — — 
Яйца — эжелтки 5 шт. 80 —4Ашт. 64 — — 
Сахар 300 300 300 300 — — 
Вино (белое сухое) 500 500 300 300 — — 
Лимон 81 34 — — — — 
Зода -> — 250 250 - — 
Ф%ислота лимонная — — 0,5 0,5 — — 

Выход — 1000 — 1000 — — 
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Технологические требования к основному сырью 


Яйца — скорлупа целая, без трещин, поверхность чистая. 

Сахар — кристаллы однородные, чистые, белого цвета с жел- 
товатым оттенком, без посторонних примесей. 

Лимон — поверхность чистая, без земли, без трещин, гладкая, 
свежая, не увядшая. 


Технология приготовления 


В посуду выпускают целые яйца и желтки, добавляют сахару 
и тщательно растирают. Затем добавляют подготовленное вино, 
лимонную цедру, снятую в виде ленты (по | колонке), или воду 
и кислоту лимонную (по Н колонке) и непрерывно взбивая вен- 
чиком, проваривают на водяной бане при Т=75—80°С до обра- 
зования густой пенистой массы. По окончании варки цедру уда- 
ляют и добавляют сок лимонный. 

Подают соус к пудингам, шарлоткам, спаржи, артишокам. 


Требования к качеству блюд и оформлению 


Внешний вид — однородная гладкая масса без пленки на по- 
верхности. 

Вкус и запах — приятные, нежные, яичные с ароматом лимона. 

Цвет — желтый. 

Консистенция — эластичная, вязкая, полужидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 878. 
СОУС СУХАРНЫЙ 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 ] И Пу 


брутто | немо | брутто | нетто ' брутто | нетто 
Масло сливочное 900 900 800 800 700 700 
Сухари пшеничные 200 200 300 300 400 400 
Лимон 160 67 — — Ее а 
Кислота лимонная — — д 2 2 2 2 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Масло сливочное — с выраженным вкусом и ароматом. 
Лимон — плоды зрелые, без механических повреждений и при- 
знаков гнили. 


Технология приготовления 


Масло сливочное нагревают до тех пор, пока не выпарится 
влага и не образуется светло-коричневый осадок. Затем масло 
процеживают и добавляют в него молотые поджаренные сухари, 
соль, сок лимонный или кислоту лимонную. 

Подают соус к блюдам из отварных овощей. 
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Требования к качеству блюд и оформпению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник. 

Вкус и запах — вкус слегка кисловатый, с ароматсм поджарен- 
ых сухарей, масла сливочного и лимона. 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — полужидкая, с равномерно распределенными 
сухарями по всей массе. 


РЕНЕПТУРА № 879. 
МАСЛО ЗЕЛЕНОЕ, ИЛИ КИЛЕЧНОЕ, ИЛИ СЕЛЕДОЧНОЕ 





Расход сырья на { кг, г 
Наименование сырья | | Н ] 1 


брутто | нетто | бруто | нето | брутто | нетто 

Масло сливочное 850 850 840 840 759 750 
Петрушка (зелень) 216 160 — — — — 
Лимон 81 34 — — — — 
или кислота лимонная 2 2 —= — = 
Кильки * — — 409 180 — — 
Горчица столовая — — —- — за 30 
Сельдь (вымсченная) — — — — 521 259 

Выход э— 1000 — 1000 — 1009 


* Нормы закладки даны на кильку (в банках) при разделке на филе (мя- 
коть), сельдь неразделанную соленую среднюю при разделке на филе (мя- 
жоть). 


Технологические требования к основному сырью 


Масло сливочное — с выраженньм вкусом и ароматом, одно- 
родной консистенции. 
Лимон — плоды зрелые, целые, без механических поврежде- 
ний. 
Горчица столовая —вкус острый, жгучий, характерный для гор- 
чицы. 
Технология приготовления 


Масло зеленое. В размягченное масло слизсчное добавляют 
рубленую зелень петрушки, сок лимонный или разведенную кис- 
лоту лимонную, тщательно перемешивают, придают форму ба- 
тончика и охлаждают. Перед использованием нарезают. Подают 
масло зеленое к бифштексам, антрекстам, к рыбе жареной. 

Масло килечное. Филе килек, протирают тщательно, переме- 
шивают к маслом сливочным, формуют и охлаждают. Перед ис- 
пользованием нарезают. Подают масло килечное к горячему от- 
варному картофелю, блинам, используют для приготовления бу- 
тербродов. 

Масло селедочное. Филе сельди протирают и вбивают с мас- 
лом сливочным и горчицей. Далее готовят, как масло килечное. 
Подают масло селедочное к горячему отварному картофелю, 
блинам, используют для приготовления бутербродов. 
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Требования к качеству блюд и оформпению 


Внешний вид — все виды масел имеют однородную пластичную 
массу. 

Вкус и запах — масло зеленое — слегка кисловатый, с арома- 
т1см зелени и лимона; масло килечное — соленый с привкусом 
килек и масла сливочного; масло селедочное — соленое, с при- 
вкусом сельди и масла сливочного. 

Цвет — зеленого — желто-зеленый; селедочного и килечно- 
го — желто-серый. 

Консистенция — однородная, пышная, без костей и комков. 


РЕЦЕПТУРА № 880. 
МАСЛО РАКОВОЕ, ИЛИ СЫРНОЕ, ИЛИ МАСЛО С ГОРЧИЦЕЙ 








Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | | 11 | И 


3 : брумо |! нетто Г бруто | нето _ | ` бруто | нетто. 
Масло сливочнсе 1200 1200 $00 800 900 900 
Каркасы раков 600 600 -— — — — 
Сыр рокфор — — 234 220 — — 
Горчица столовая — — — — фа 125 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Горчица столовая — вкус острый, жгучий, характерный для гор- 
чицы. 

Масло сливочное — с выраженным вкуссм и ароматом, свой- 
ственным названию масла. 


Технология приготовления 


Масло раковое. Подсушенные каркасы вареных раков измель- 
чают, соединяют с маслом сливочным и слегка поджаривают, 
чтобы масло приняло окраску раков. Затем сливают горячую 
воду, доводят до кипения, дают отстояться маслу на поверхности, 
после чего его снимают и процеживают. Масло охлаждают, фор- 
муют и используют для оформления блюд. 

Масло сырное или с горчицей. Размягченное масло сливочное 
взбивают с тертым сыром рокфор или с горчицей, охлаждают, 
формуют. Используют для приготовления бутербродов, сандви- 
чей и оформления блюд. 


Требования к качеству блюд и оформлению 

Внешний вид — однородная масса, сформованная определен- 
ной формы. 

Вкус и запах — вкус сырного масла острый, с привкусом сыра 
рокфор, горчичного —с привкусом горчицы. Масло раковое — 
с привкусом раков. 

Цвет — ракового маспа — слегка оранжевый; сырного масла — 
светло-желтый; масла с горчицей — светло-коричневый. 

Консистенция — однородная, без комков и крупинок. 
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РЕЦЕПТУРА № 881, 
ПАСТА ЖЕЛТКОВАЯ 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | | н 1} 


брутто | нете | брутто | нетто брутто | нетто 
Яйца (желтки) 433/4 шт. 700 50ыт. 800 — — 
Масло сливочное 200 200 250 250 — — 
Сливки 150 150 — — — — 
Выход — 1000 — 1000 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Яйца (желтки) — целые, без признаков порчи и затхлого за- 
паха. 

Масло сливочное — с выраженным вкусом и ароматом, одно- 
родной консистенции. 


Технология приготовления 


От яиц, сваренных вкрутую, отделяют желтки, протирают, со- 
лят и ссединяют с размягченным маслом сливочным и сливками 
взбитыми. Используют пасту для бутербродов, сандвичей и кана- 
пе, а также оформления банкетных блюд, закусок из яиц. 


Требования к качеству блюд и оформлению 


Внешний вид — масса однородная, пьишная. 

Вкус и запах — вкус умеренно острый с привкусом и арсматом 
желтков яиц, масла сливочного и взбитых сливок. 

Цвет — желтый. 

Консистенция — однородная, пышная, без комков и крупинок. 


РЕЦЕПТУРА № 882. 
ПАСТА СЫРНАЯ 








Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 | ин | 1 


брутто | _нетта | ` брумо | нетто _ | ` брутто | нето. 

Сыр голландский или швей- 
царский, или степной, 
или костромской — — 598 550 870 800 
или сыры плавленые, 
или копченые — — 573 550 833 800 
Масло сливочное 7 — — 500 500 250 250 
Перец красный молотый == — 3 3 3 в 

Выход — — — 1000 Е 1000 


Технологические требования к ссновному сырью 


Масло сливочное — с выраженным вкусом и ароматом, одно- 
родной консистенции. 

Перец красный молотый — крупинки одинаковые, не сырой, 
острый на вкус. 


м 
250 





Технология приготовления 


Зачищенный сыр натирают, соединяют с маслом сливочным, 
добавляют красный перец, протирают и взбивают до образования 
пышной массы. Пасту можно готовить без перца. Используют 
сырную пасту для приготовления бутербродов. 


Требования к качеству ‘блюд и оформлению 


Внешний вид — масса пышная, однородная. 
Вкус и запах — вкус в меру острый с привкусом и ароматом 


копченого сыра. 
Цвет — белый, с желтым оттенком. 
Консистенция — однородная, пышная, без комков и крупинок. 


РЕЦЕПТУРА № 883. 
ПАСТА ИЗ БРЫНЗЫ 








Расход сырья на 1 кг, г 
и | #1 


Наименование сырья 1 | 
брутто | нетто 


брутто | нео брутто | нетто 


со. 781 750 885 850 


Брынза 
Сметана — — 300 300 200 200 
Выход — — — 1000 — 1000 ” 


Технологические требования к основному сырью 


Сметана — масса однородная, без посторонних привкусов и 


запахов. 
Брынза — свежая с равномерно распределенными порами, 


острая на вкус. 
Технология приготовления 


В протертую брынзу добавляют сметану и тщательно пере- 
мешивают. Пасту можно готовить с перцем красным молотым 
(3 г перца на 100 г выхода). Используют пасту для приготовления 


бутербродов. 
Требования к качеству блюд и оформлению 


Внешний вид — однородная мажущаяся масса. 
Вкус и запах — вкус умеренно острый с привкусом и ароматом 


брынзы и сметаны. 


Цвет — белый. 
Консистенция — однородная, без комков и крупинок непротер- 


той брынзы. 
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РЕЦЕПТУРА № 884. 
СОУС МАЙОНЕЗ * 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | 00 | и 


_ бруто | нетто | брутто | нетто | ` брупе № нано’ 

Масло растительное 750 750 563 563 375 В 
Яйца (желтки) 6 шт. 96 41. шт, 72 3 шт. 48 
Горчица стсловая 25 25 25 25 25 5 
Сахар 20 20 20 20 20 20 
Уксус 3%-ный 159 150 — — — — 
Бульон — — — 300 — 500 
Уксус 9%-ный — — 50 50 50 50 
Мука пшеничная — — 25 25 50 50 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 


* Готовят только при отсутствии майонеза промышленного производства. 


Технологические требования к основному сырью 


Горчица столовая — вкус острый, жгучий без посторонних 
привкуссв и запахов. 

Мука пшеничная — не проросшая, не сырая, рассыпчатая. 

Сахар — кристаллы белые, сухие, без посторонних примесей. 


Технология приготовления 


В растертые сырые желтки с солью, сахаром, горчицей посте- 
пенно тонкой струей при непрерывном одностсроннем помеши- 
вании вливают масло растительное. Когда масло соединится с 
желтками и смесь превратится в густую однородную массу, вли- 
вают уксус (по | колонке). В соус, приготавливаемый по Ни Ш 
колонкам, добавляют процеженный, остывший соус белый. Муку 
для соуса белого прогревают без жира, не допуская изменения 
цвета, охлаждают, затем разводят холодным бульоном, смешан- 
ным с уксусом, доводят до кипения и охлаждают. Вместо муки 
можно употреблять крахмал картофельный или маисовый (куку- 
рузный). 


Требования к качеству блюд и оформлению 


Внешний вид — однородная высокодисперсная эмульсия, свет- 
лого цвета, без отделившегося масла. 

Вкус и запах — вкус острый, запах резкий в меру. 

Цвет — светло-желтый. 

Консистенция — однородная, вязкая. 
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РЕЦЕПТУРА № 885. 
СОУС МАЙОНЕЗ СО СМЕТАНОЙ 


У———_—ы——_о————А—————А—————=:С:С:ССЧСЧС—’”’/С—АЗАЗААА—/ЗА/А/СС/А 


| Расход сырья ма 1 кг, г 








Наименование сырья | 1 | й | ЕЕ 


ни | брутто | нетто Г брутто | нето | бруто | непе. 
Майонез * 670 670 470 470 245 245 
Сметана 350 350 $50 550 775 775 
Выход — 1060 — 1600 —- 1000 

° Здесь и далее в рецептурах используют майонез промышленного про- 


изводства. 


Технологические требования к основному сырью 


Майснез — не бомбажный, вкус и аромат свойственный майс- 
незу. 

Сметана — масса однородная, без посторснних примесей, 
аромат сметаны. 


Технология приготовления 
В майонез добавляют сметану и перемешивают. Подают соус 
к холодным блюдам из мяса, а также используют для зэправки 
салатов. 


Требования к качеству блюд и оформпению 


Внешний вид — однородная масса, светлого цвета, без отде- 
лившегося масла. 

Вкус и запах — вкус умеренно острый, с привкусом сметаны, 
зайах нежный. 

Цвет — белый с желтым оттенком, 

Консистенция — однородная, вязкая. 


РЕНЕПТУРА № 886. 
СОУС МАЙОНЕЗ С ЖЕЛЕ [БАНКЕТНЫЙ] 


Расход сырья на | кк, г 
Наименование сырья 


| бру:то | НЕТТО 

Майонез 410 410 
Желе мясное или рыбное № 897 600 600 
Выхсд — 1090 


Технологические требования к основному сырью 
Майонез — масса однородная, пышная. Вкус острый. 
Желе — соответствует вкусу и арсмату бульона, на котором 
приготовлено желе. 


Технолсгия приготовления 


Желе мясное или рыбное распускают дс жидкого состояния, 
добавляют в майонез и на холоде взбивают до полузагустевшего 
состояния. 

Используют соус для оформления блюд из рыбы, мяса, пти- 


цы и др. 
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Требования к качеству блюд и оформлению 


Внешний вид — пышная, взбитая, загустевшая масса. 

Вкус и запах — вкус острый с привкусом и ароматом бульона, 
на котором приготовлено желе. 

Цвет — светло-коричневый. 

Консистенция — однородная, желеобразная, застывшая, слегка 


упругая. 


РЕЦЕПТУРА № 887. 
СОУС МАЙОНЕЗ С КОРНИЧОНАМИ 


Расход сырья на 1 кг, г 
| и Ш 


! 
Наименование сырья 
1 т И И ев д 
брутто | нетт | брутто | нетто брутто | нетто 


Майонез 730 730 — — — — 

Огурцы маринованные 

(корнишоны) 455 250 Е с ы 

Соус «Южный» 40 40 2 д д т 
Выход — 1000 —% в —3 и 


Технологические требования к основному сырью 


Огурцы маринованные — твердые, без плесени, с ярко выра- 
женным запахом пряностей, маринада. 


Технология приготозления 


Огурцы маринованные (корнишоны) мелко режут, соединяют 
< майонезом, добавляют соус «Южный» и перемешивают. Пода- 
ют соус к холодным и горячим блюдам из мяса и рыбы. 


Требования к качеству блюд и оформлению 


Внешний вид — масса однородная, эластичная с равномерно 
распределенными корнишонами. 

Вкус и запах — вкус остро-кислый, с привкусом корнишонов. 
Запах ароматный. 

Цвет — светло-желтый. 

Консистенция майонеза — однородная, вязкая, эластичная, 
корнишонов — слегка хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 888. 
СОУС МАЙОНЕЗ С ЗЕЛЕНЬЮ 





Расход сырья на 1 кг, г 
И | 1 


и 


Нанменование сырья | | 


Е с ыы ААА бло ао оо ОЕ: | брумо | нетто_ 
Майонез 820 820 840 840 — — 
Шпинат-пюре 100 100 109 100 — — 
Эстрагон 100 35 100 5 — — 
Петрушка (зелень) 20 и 20 15 — — 
Укроп (зелень) 14 10 14 10 — — 
Соус «Южный» 40 40 25 25 — — 
Выход — 1000 — 1009 — — 
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Технологические требования к основному сырью 


Петрушка — листья свежие, не увядшие. 

Укроп — листья свежие, не увядшие, без признаков гнили 
и порчи. 

Эстрагон — свежие и сушеные листья с соцветиями, стебли 
душистые, несладкие. Аромат анисовый. 


Технология приготовления 


В майснез добавляют шпинат-пюре, мелко нарезанную зелень 
петрушки, экстрагона, укропа и соус «Южный». Зелень эстрагона 
предварительно ошпаривают. 

Подают соус к холодным и горячим блюдам из мяса и рыбы, 


Требования к качеству блюд и оформлению 


Внешний вид — однородная, вязкая масса, смешанная с мелко 
нарезанной зеленью. 

Вкус и запах — острые, с привкусом зелени и соуса «Южного». 

Цвет — светло-красный с зеленым оттенком. 

Консистенция — однородная, без крупинок, с равномерно рас- 
пределенными гарнирами. 


РЕЦЕПТУРА № 889. 
СОУС МАЙОНЕЗ С ХРЕНСМ 


Расход сырья на 1 нг, г 
Наименование сырья 





брутто нетто 
Майонез 820 820 
Хрен (корень) 313 200 
Выход — 1009 


Технологические требования к основному сырью 


Хрен (корень) — корень свежий, не увядший, без признаков 
гнили и порчи, без механических повреждений. 


Технология приготовления 


В майонез добавляют ошпаренный и охлажденный мелко на- 
тертый хрен. Подают соус к холодным блюдам из рыбы, к рыбе 
фаршированной, студню, отварным мясным продуктам. 


Требования к качеству блюда м оформлению 


Внешний вид — пышная, однородная масса с мелко натертым 
хреном. 

Вкус и запах — вкус острый, резкий. Запах острый, жгучий. 

Цвет — белый с желтоватым оттенком. 

Консистенция — однородная, без комков и грубых крупинок, 
с мелко натертым хреном, равномерно распределенным по всей 
массе. 
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РЕЦЕПТУРА № 890. 
СОУС МАЙОНЕЗ С ТОМАТОМ И ЛУКОМ 








Расход сырья на \ кг, г 


Нахменование сырья 





брутто | нетто 

Майонез 820 820 
Лук репчатый 89 75 
Масло растительное 10 10 
Эстрагон 29 10 
Томатнсе пюре 100 190 
Сахар 20 20 
Петрушка (зелень) 41 30 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Лук репчатый — луковицы вызревшие, здоровые, сухие, окрас- 
ка свойственная сорту, без темных пятен и гнили. 

Эстрагон — свежие или сушеные листья с соцветиями, стебли 
душистые, несладкие. Аромат анисовый. 


Технология приготовления 


Лук репчатый режут, пассеруют на масле растительном с до- 
бавлением томатного пюре в течение 5 мин, добавляют сахар и 
охлаждают. Затем соединяют с майонезом, рубленой зеленью 
петрушки и предварительно ошпаренным и охлажденным эстра- 
гоном. Подают соус к блюдам из отварной холодной рыбы и ры- 
бы жареной. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пышная, однородная не отслоившаяся масса, 
представляющая собой высокодисперсную эмульсию с равномер- 
но распределенными по всей массе компонентами, 

Вкус и запах — острые и привкусом томата и лука, 

Цвет — бледно-красный. 

Консистенция — однородная, пышная, вязкая. 


РЕЦЕПТУРА № 891. 
СОУС ХРЕН 


Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья | | И 1 на 





ы брутто | нетто бо | брутго | нета 
Хрен (корень) 547 350 469 300 469 300 
Уксус 9%-ный — — 250 250 250 259 
Свекла — — 255 200* — — 
Сметана 650 650 — ЕЕ —- — 
Сахар 15 15 20 20 20 20 
Соль 15 15 20 20 20 20 
Вода (кипяток) — — 250 250 450 450 

Выход — 1009 — 1000 — 1000 


* Масса вареной очищенной свеклы. 
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Технологические требования к основному сырью 


Хрен — корень свежий, здоровый однородный по окраске, 
без гнили, темных пятен. 

Сахар — кристаллы сухие, однородные, чистые, белого цвета 
с желтоватым оттенком, без посторонних примесей. 


Технология приготовления 


По первому варианту в сметану добавляют натертый хрен и 
заправляют солью и сахаром. По 2-му и 3-му вариантам натертый 
хрен заваривают кипятком, накрывают крышкой и дают остыть, 
затем добавляют соль, сахар и разводят уксусом. В готовый соус 
хрен (2-й вариант) добавляют вареную натертую свеклу. Подают 
соус к мясным и рыбным холодным блюдам. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса, хрен мелко натерт. Соус 
имеет приятный внешний вид. 

Вкус и запах — вкус острый, горький, жгучий. Запах хрена вы- 
ражен достаточно хорошо. 

Цвет — белый с розовым оттенком по | варианту. По [и !! — 
белый. 

Консистенция — однородная, хрен мелко натерт, равномерно 
распределен по всей массе. 


РЕЦЕПТУРА № 892. 
МАРИНАД ОВОЩНОЙ С ТОМАТОМ 





| Расход сырья на 1 кг, : 
Наименосание сырья 1 | И ] 7 и 
брутто | нето брутто | нетто | брузто | вето 





Морковь 438 350 625 500 750 600 
Лук репчатый 298 250 238 200 179 150 
или лук-порей 329 250 263 200 — — 
Петрушка (корень) 67 50 — — — — 
или сельдерей (корень) 74 50 =— — — =—= 
Томатное пюре 300 300 300 200 150 150 
Масло растительное 100 100 100 100 100 100 
Уксус 3%-ный 300 300 306 300 300 300 
Сахар 35 35 30 30 25 25 
Бульон рыбный или вода 100 100 100 100 120 120 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требозания к основному сырью 


Морковь — корнеплоды чистые, целые, здорсвые, однородные 
пс окраске, без остатков ботвы. 

Лук репчатый — луковицы вызревш :э, здоровые, сухие, окрас- 
ка свойственная сорту, без темных пя:ен и гнили. 

Петрушка — корень свежий, не увядший, чистый здоровый, 
однородный по окраске. 
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Технология поиготовления 


Овощи нарезают соломкой, пассеруют на масле растительном, 
затем добавляют томатное пюре и пассеруют еще 7—10 мин. 
После этого вводят бульон рыбный или воду, уксус, душистый пе- 
рец горошком, гвоздику, корицу и кипятят 15—20 мин. В конце 
варки добавляют лавровый лист, <оль, сахар. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — овощи нарезанные соломкой, легко выделяе- 
мые из жидкой части соуса; овощи равномерно распределены 
з соусе. 


Вкус и запах — кисло-сладкий с привкусом пассерованных ово- 
щей, кореньев и рыбного бульона. 

Цвет — оранжево-красный. 

Консистенция — полужидкая; овощи плотные, лук более мяг- 
кий. 


РЕЦЕПТУРА № 893. 
МАРИНАД ОВОЩНОЙ БЕЗ ТОМАТА 


| | »Расход сырья на 1 кг, г 


Е | и ЦЕ 


Наименование сырья 
с брутто | нео |! брумо | нетто брутто нетто 
—ы——ннБььнннтд—————Ш—ы———ы —ы—ы—ы=ы—ы=—ы—.— 


Морковь 688 550 875 700 1000 800 
Лук репчатый 298 250 238 200 179 159 
или лук-порей 329 250 263 200 197 150 
Петрушка (корень) 67 50 — — — — 
или сельдерей (корень) 74 50 — — —— — 
Масло растительное 100 100 100 100 100 100 
Уксус 3%-ный 500 500 500 509 500 500 
Сахар 35 35 30 30 25 25 
Крахмал картофельный 20 20 20 20 20 20 
или мука пшеничная 30 39 30 30 30 30 
Вода 40 40 40 40 40 49 

Выход — 1009 — 1009 — 1390 


Технологические требования к основному сырью 


Корнеплоды моркови свежие, без заболеваний, целые, сухие, 
однородные по размеру и окраске. 

Лук репчатый — цельный, сухой, незагрязненный, однородный 
по окраске. 


Технология приготовления 


Нарезанные соломкой овощи пассеруют на растительном мас- 
ле, добавляют уксус, душистый перец горошком, гвоздику, кори- 
цу и кипятят 15—20 мин. В конце варки добавляют лавровый 
лист, соль, сахар, разведенный холодной водой крахмал или муку 
и проваривают до загустения. 





Требования к качеству блюда и оформлению 





Внешний вид — пассерованные овощи, сохранившие форму на- 
резки, прокипячены в уксусе с добавлением специй. 

Вкус и запах — вкус острый, с ароматом пассерованных ово- 
щей, уксуса, специй. 

Чвет овощей — натуральный. 

Консистенция — пассерованных овощей — мягкая; маринада — 
густая. 


РЕЦЕПТУРА № 894. | 
МАРИНАД ОВОЩНОЙ СО СВЕКЛОЙ 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 1 п 





бруто _| нетто | брумо | нечто 

Свекла 510 400” 638 500* 
Морковь 250 200 — = 
Лук репчатый 238 200 238 200 
Масло растительное 100 100 100 100 
Томатное пюре — == 100 100 
Уксус Зф-ный 400 400 400 460 
Крахмая картофельный 10 10 10 +0 
Сахар 20 20 20 20 
Вода 40 40 40 40 
Выход — 1000 3 1060 


*” Масса вареной очищенной свеклы. 
Технологические требования к основнему сырью 


Корнеплодь! свежие, без заболеваний, целые, сухие, однород- 
ные по размеру и окраске. 

Лук репчатый — цельный, сухой, незагрязненный, однородный 
по окраске. 


Технология приготовления 


Свеклу варят в кожуре, очищают и режут соломкой, Морковь, 
лук, нарезанные соломкой, пассеруют, затем добавляют свеклу, 
томатное пюре и пассеруют 5—7 мин. После этого вливают ук- 
сус, добавляют соль, душистый перец горошком, гвоздику, кори- 
цу и кипятят 15—20 мин. В конце варки в маринад добавляют лав- 
ровый лист, заправляют сахаром и вводят крахмал, разведенный 
холодной водой. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — морковь, свекла, лук, сохранившие форму на- 
резки спассерованные на растительном масле с томатным пюре 
с добавлением уксуса, 
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Вкус и запах — кисло-сладкий, острый, аромат специй и ово- 
щей, томата. 

Цвет — маринада малиново-красный от свеклы и томата. 

Консистенция — мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 895. 
ЗАПРАВКА ДЛЯ САЛАТОВ 


Расход сырья на одну порцию г 


Наяменованме сырья 1 ] и | ие 


бруто | нето_' брумо | нето | брупо |  чето_ 
Масло растительное 596 509 350 350 250 250 
Уксус 3% 50С 500 6509 650 758 750 
Сахар 49 40 45 45 55 5 
Перец черный молотый 2 2 2 2 2 2 
Соль 20 20 20 д 20 20 
Выход — 1030 — 1600 — 1000 


Технологические требования к основному сырыю 


Масло растительное — прозрачное, бледно-желтого цвета, без 
осадка, вкус и запах приятные, свойственные растительному маслу. 

Уксус — прозрачная жидкость, со специфическим вкусом и 
запахом. 

Сахар — кристаллы однородные, сыпучий, не липкий на ощупь, 
хорошо растворим в воде. 


Технолсгия приготовления 


Заправку для салатов приготавливают из смеси растительного 
масла и уксуса с добавлением сопи, сахара и перца черного мо- 
лотого. 

Заправку используют для салатов и винегретов. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — растительное масло смешанс с уксусом и дру- 
гими, входящими в заправку компонентами. 

Вкус и запах — острый, с ароматом специй и уксуса. 

Цвет — желтоватый. 

Консистенция — жидкая. 
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РЕЦЕПТУРА № 896. 


ЗАПРАВКА ГОРЧИЧНАЯ 


. Расход сырья на | порцию, г 





Наименование сырья ь } | и | 1 





| брутто | нето ь Г брутто | нето | брутто | нетто _ 

Масло растительноа 300 300 300 300 400 400 
Яйца (желтки) 3 шт. 48 З шт. 48 — — 
Горчица столовая 50 50 50 50 130 100 
Уксус 3%-ный 550 550 550 550 450 450 
Сахар 50 50 50 50 50 50 
Соль 20 20 20 20 10 10 
Перец черный молотый 1 1 1 1 2 2 

Выход — 1000 — 1600 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Масло растительное — прозрачное, светло-желтого цвета, без 
осадка, вкус и запах приятные, свойственные растительному маслу. 

Уксус 3%-ный — прозрачная жидкость, со специфическим рез- 
ким запахом и острым кислым вкусом. 

Горчица сухая — свежий порошок горчицы имеет жгучемасля- 
нистый, горький вкус, цвет интенсивно-желтый, при растирании с 
водой издают острый запах алилового масла. 


Технология приготовления 


Горчицу, соль, сахар, перец черный молотый и яичные желтки 
растисают, разводят уксусом, процеживают и заправляют маслом 
растительным. Заправку гоочичную, приготовленную по | и И ко- 
лонкам, используют для салатов, а по ! — для сельди. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Вяешний вид — все компоненты перемешаны до получения 
однородной массы. 

Вкус и запах — острый, с ароматом специй и горчицы. 

Цвет — светло-желтый. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 897. 
ЖЕЛЕ МЯСНОЕ МИЛИ РЫБНОЕ 





Расход сырья на едну порцию, г 
Нанменование сырья | п НЕ 

















[а брутто _ нетто брутто | _ нетто | брутто ! нетто 
Кости пищевые (говяжьи) 1000 1000 — — — 
или пищевые рыбные отходы 1000 1000 — — — — 
или кожа свиная — — 600 600 — — 
Кожа, кости и чешуя рыбные — — — — 2000 2000 
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Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 ы и | и 


брутто | немо | бруто | немо | брутто | чето 

Масса бульона — 1600 — 1600 — 1000 
Желатин 40 40 — — — = 
Морковь 25 20 25 20 25 20 
Лук репчатый 24 20 24 20 24 20 
Петрушка (корень) 13 10 13 10 13 10 
или сельдерей (корень) 15 10 15 10 15 10 
Уксус 9%-ный 15 15 50 50 15 15 
Яйца (белки} З шт. 72 Зшт. 72 31/2 шт. 84 
Лавровый лист 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 
Гвоздика — .— 0,5 0,5 — — 
Перец черный горошком — — 0,5 0,5 — —- 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Кости пищевые говяжиме (суставные головки трубчатых костей, 
грудные и крестцовые кости) доброкачественные. Рыбные пище- 
вые отходы (головы, кости, кожа, плавники) доброкачественные, 
с запахом присущим рыбе, без загара и других порчаших за- 


пахов. 
Технология приготовления 


Варят бульон с добавлением кореньев. В готовый горячий про- 
цеженный и обезжиренный бульон кладут предварительно набух- 
ший и холодной кипяченой воде желатин и размешивают до пол- 
ного ее растворения. Затем добавляют соль, лавровый лист, пе- 
рец черный горошком, гвоздику, уксус и вводят половину нормы 
яичных белков, тщательно смешанных с пятикратным количеством 
холодного бульона (оттяжка). Все это размешивают, доводят до 
кипения, добавляют остальные белки и вновь доводят до кипения. 
Готовое желе процеживают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — блестящая, желеобразная, однородная масса, 


без комков нерастворенного желатина. 
Вкус и запах — слегка слоеный с ароматом рыбного или мяс- 


ного бульона. 
Цвет — желе слегка желтоватое, прозрачное. 
Консистенция — умеренно-плотная, желеобразная. 


РЕЦЕПТУРА № 898. 
ГОРЧИЦА СТОЛОВАЯ 





Расход сырья на 1! кг, г 


Наименование сырья 


брутто нетто 
Горчица сухая (порошок) 290 290 
Вода 490 490 
Уксус 9% 200 200 
Сахар 45 45 
Масло растительное 25 25 
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Расход сырья на 1 кг, г 
Ы—жщШ—ШШШ—Ш—————_———_—_—— 


брутто незто 
Соль 35 35 
Корица 0,1 0,1 
Гвоздика 0,1 0,1 
Выход —— 1000 


Технологические требозания к основному сырью 


Горчица сухая — свежий порошок горчицы имеет жгучемасля- 
нистый, горький вкус, цвет интенсивно-желтый, при растирании с 
водой издают острый запах алилового масла. 

Сахар — однородные кристаллы белого или светло-желтого 
цвета, хорошо растворим в воде, сухой на ощупь, не липкий. 


Технология приготовления 


8 горячую воду добавляют сахар, соль, корицу, гвоздику, ва- 
рят до полного растворения сахара и соли. Полученный отвар 
процеживают, охлаждают, после чего в него добавляют уксус и 
размешивают. Горчичный порошок просеивают, смешивают с от- 
варом (50%) и тщательно растирают. Массу периодически пере- 
мешивают. 

В горчицу добавляют остальной отвар, масло растительное. 
Для того, чтобы горчица была хорошего качества, необходимо 
дать ей созреть в течение суток. Допускается приготовление 
горчицы столовой без корицы и гвоздики. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная густая масса, 
Вкус и запах — острый с ароматом горчицы, специй, уксуса. 
Цвет — желтый с коричневым оттенком. 
Консистенция — однородная, мажущаяся. 


РЕЦЕПТУРА № 899. 
СОУС ШОКОЛАДНЫЙ 


®б—Б——ы—ыы—э——————5—....,.- 
Расход сырья на 1 кг, 9 








Наименование сырья Ы$Ы—ШМ—о— = —— 

брутте | негто 

Какао-порошск 100 100 
Сахар 200 200 
Молоко цельнсе сгущенное с сахаром 455 455 
Ванилин 0,15 0,15 
Вода 300 300 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы чистые, сухие, однородные по величине, 
белого цвета с желтоватым оттенком, без посторонних примесей. 
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Ванилин — с выраженным вкуссм и ароматом, характерным 
для ванилина. 

Какао смешивают с сахаром. Молоко сгущенное разводят 
горячей водой, нагревают до кипения и при непрерывном поме- 
шивании вливают в смесь какао с сахаром, довсдят до кипения, 
процеживают и охлаждают. В охлажденный соус вводят ванилин, 
растворенный в теплой воде (1:20). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник. Доведен до 
вкуса. 

Вкус и запах — вкус нежный, приятный, запах ароматный. 

Цвет — темно-коричневый. 

Консистенция — однородная, без комков и крупинок. 


РЕЦЕПТУРА № 900. 


СОУС ОРЕХОВЫЙ [МИНДАЛЬНЫЙ] 


| Расход сырья на 1 кг, г 





Наименование сырья 


брутто нетто 

Миндаль очищенный 372 ЗЫ 
Сахар 735 135 
Молоко цельное сгущенное с сахаром 455 455 

Молоко 111 1905 * 
Вода 50 50 
Выход — 1905 


“ Масса миндаля очищенного жареного, 
** Масса кипяченого молока. 


Технологические требсвания к основному сырью 


Сахар — кристаллы сухие, чистые, однородные по величине, 
белого цвета с желтоватым оттенком, без посторонних примесей. 

Молоко — однородной консистенции с выраженным вкусом и 
ароматом. 


Технология приготовления 


Смесь из сгущенного, натурального молока и воды нагревают 
до 80—85°С и выдерживают при этой температуре 5—8 мин, 
непрерывно помешивая. Горячую смесь процежизают, охлаждают 
до комнатной температуры и смешивают с измельченньхл очи- 
щенным жареным миндалем, растертым ‹ сахаром. У миндаля 
предварительно снимают кожицу (для этого миндаль погружают 
на 1—2 мин в кипящую воду), промывают его в холодной воде 
и подсушивают при 50—70°С. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник. 

Вкус и запах — вкус приятный, молочный, с привкусом минда- 
ля. Аромат нежный, насыщенный. 

Цвет — белый с кремовым оттенком. 

Консистенция — однородная, с равнкомернс распределенными 
по всей массе гертым миндалем. 


РЕЦЕПТУРА № 901. 
СОУС ШОКОЛАДНО-ОРЕХОВЫЙ 


Расход сырья ма 1 кр, г 





Наименование сырья 
брутто | нетто 





Соус № 899 — 510 
Соус № 900 т 51:0 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Соус однородной консистенции с выраженным вкусом и арома- 
том, характерным для данного соуса. 


Технология приготовления 


В соус шоколадный добавляют соус ореховый и перемеши- 
вают до получения однородной массы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус налит в соусник. До вкуса доведен, 

Вкус и запах — вкус приятный нежный, хорошо выраженный. 
Запах ароматный. 

Цвет — светло-коричневый. 

Консистенция — однородная, без комков и крупинок. 


РЕЦЕПТУРА № 902. 
ССУС ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ ИЛИ МАЛИНОВЫЙ, ИЛИ ВИШНЕВЫЙ 


Расход сырья на } нг, г 





Нзименование сырья 


брутто | непо 

Земляника (садовая) или малина, или вишня 600 510 
Сахар 690 600 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар -— кристаллы чистые, однородные по величине, белогс 
цвета с желтоватым оттенком, без посторонних примесей. 
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Технология приготовления 


Землянику или малину, или вишню перебирают, удаляют пло- 
доножку, промывают, у вишен удаляют косточки, пересыпают са- 
харом и оставляют в холодном месте на 2—3 ч для выделения 
сока, затем варят 15—20 мин. Готовый соус охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратнс налит в соусник. 

Вкус и запах — вкус характерный вкус“ ягод, использованных 
для соуса. Запах ароматный, достаточно хорошо выраженный. 

Цзет — красный, 

Консистенция — жидкой части — однородчая с равномерно- 
распределенными по всей массе ягодами. 


РЕЦЕПТУРА № 903. 
СОУС АБРИКОСОВЫЙ 


Расход сырья на 1 кс, г 
Наименование сырья 








брутто ] нетто 

Абрикосы свежие 599 515 
или курага 110 110 
Вода для кураги 400 400 
Сахао 600 600 
Выход — 1000 


Технологические требования к осковному сырью 


Абрикосы свежие — плоды созревшие с равномерной окраской 
по зсей длине, не увядшие, без механических повреждений. 
Сахар — кристаллы сухие, чистые, без посторонних примесей. 


Технология приготовления 


Свежие абрикосы погружают на 30—40 с в кипяток, снимают 
< них кожицу, разрезают на 4 части, удаляют косточку, засыпают 
сахзром, выдерживают 2—3 часа и кипятят 5—8 мин. 

Курагу перебирают, промывают, заливают холодной водой и 
оставляют на 2—3 ч. Затем ее варят в той же воде до готовности, 
протирают, добавляют сахар и при помешивании проваривают до 
загустения. Готовый соус охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформпению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник. 

Вкус и запах — вкус кисло-сладкий, с привкусом абрикосов. 
Запах ароматный. 

Цззэт — желтый. 

Консистенция -— однородная, без комков. 
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РЕЦЕПТУРА № 904. 
СОУС ЧЕРНОСМОРОДИНОВЫЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименозание сырья | п 
брутто | непо | брумо | непо 


Смородина черная 367 366 347 340 
Сахар 700 700 650 650 
Вода = — 150 150 

Выход — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы чистые, сухие, однородные по величине, 
белого цвета с желтоватым оттенком, без посторонних примесей. 


Технология приготовления 


По первому варианту подготовленные ягоды протирают, до- 
бавляют сахар. Полученную массу тщательно перемешивают, рас- 
кладывают в чистые вымытые, сухие банки и хранят в охлажден- 
ном помещении. По второму варианту ягоды поотирают, вводят 
в горячий раствор сахара, доводят до кипения и охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — готовый соус аккуратно подан в соуснике, 

Вкус и запах — вкус нежный, с привкусом черной смородины, 
кисло-сладкий. Запах ароматный. 

Цвет — темно-бордовый. 

Консистенция — однородная, без комков, 


РЕЦЕПТУРА № 905. 
СОУС КОНЬЯЧНЫЙ 


Расход сырья на 1 нг, г 


Наименование сырья | | и 


` брупо | немо | брутто | метто 

Молоко 300 300 350 350 
Яйца 5 шт. 200 5 шт, 200 
Сахар 250 250 260 260 
Молоко цельное сгущенное с сахаром 56 50 — — 
Вода 150 156 140 140 
Коньяк 100 105 100 100 

Выход — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Молоко — жидкость белого цвета, без осадка, вкус и запах 
чистые, свойственные молоку, без посторонних привкусов и за- 
пахов. 
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Яяца — скорлупа чистая. крепкая, сухая. Белок и желток проч- 
ные допускается отклонение желтка от центрального положения, 
без посторонних привкусов и запахов. 

Сахар — однородные кристаллы белого или светло-желтого 
цвета, сухсй, не липкий на ощупь, хорошо растворим в воде. 


Технология приготовления 


Яйца растирают с сахаром, добавляют молоко, молоко сгу- 
щеяное и воду кипяченую. Смесь нагревают до 85—90°С, выдер- 
живают при этой температуре 10 мин, затем охлаждают и добав- 
ляют коньяк, 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная масса, без хлопьев свернувшихся 
белыов яиц, 

Вкус и запах — сладкий, аромат молока, коньяка, 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — однородная. 


РЕЦЕЛТУРА № 906. 
СОУС КЛЮКВЕННЫЙ 


Наименование сырья | | И 1 





| 


брутто нетто | брутто | нетто брутто | нетто. 
Клюквз 160 160 126 120 105 100 
Сахао 160 160 120 120 100 100 
Коахмал картофельный 30 30 30 30 50 30 
Вода 800 800 85С 850 900 900 
Выход — 1000 — 1660 — 1069 


Технологические требования к основному сырью 


Клюква — свежая или мороженая, спелая, чистая, без посто- 
роннего запаха и плодоножек, равномерная по размеру и окраске. 

Сахар — однородные кристаллы белого или светло-желтого 
цзета, сухой на ощупь, не липкий, хорошо растворим в воде. 


Технология приготовления 


Клюкву перебирают, промывают и отжимают сок. Мезгу за- 
лувают горячей водой и кипятят 5—8 мин, затем процеживают. 
В отваю добавляют сахар и вновь нагревают до кипения. Одно- 
временно разводят крахмал холодной водой или охлажденным 
ягодным отваром. В горячий ягодньй сироп сразу вливают про- 
цеженный крахмал и, помешивая, быстро доводят до кипения. 
После этого вливают ранее отжатый сок. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — однородная жидкссть, без комков и частиц 
ЯГОД. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, с ароматом клюквы. 

Цвет — темно-красный. 

Консистенция — однородная, не густая. 


РЕЦЕГТУРА № 907, 


СОУС ЯБЛОЧНЫЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 
брутго | нетто 


Яблоки свежие 256 225 
Сахар 125 125 
Крахмал картофельный 30 30 
Корица молотая 1 1 
Кислота лимонная 1 1 
Вода 890 800 

Выход —- 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки свежие — плоды вызревшие, окраска одинаковая по 
всей длине, без механических повреждений. 

Кислота лимонная — кристаллы белого цвета, чистые, сухие, 
без посторонних примесей. 


Технология приготовления 


Нарезанные ломтиками яблоки с кожицей (без семенного 
гнезда) заливают горячей водой и варят в течение 6—8 мин (в за- 
висимости от сорта) в закрытой посуде до готовности. Затем про- 
тираю? до пюреобразной консистенции, соединяют < отваром, 
добавляют сахар, кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят 
предварительно разведенный охлажденным отваром крахмал, 
дают еще раз вскипеть. В готовый соус кладут корицу. Можно го- 
товить соус без корицы. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник, однородной 
консистенции. 

Вкус и запах — вкус нежный, приятный, с привкусом яблок. 
Запах ароматный. 

Цвет — белый с желтовато-зеленым слабым оттенком. 

Консистенция — пюреобразная, однородная, без комков и кру- 
пинок. 
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РЕЦЕПТУРА № 908. 
СОУС ИЗ ЭКСТРАКТА ЯГОДНОГО 





Расход сырья на 1 иг, г 


Наименование сырья 
метто 





Эистракт клюквенный 25 
или черносморсдиновый 25 
Сахар 200 
Крахмал картофельный 40 
Вода 800 

Выход 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы чистые, сухие, белого цвета с желтоватым 
оттенком, без посторонних примесей. 

Крахмал — сухой порошок, белого цвета, без посторонних 
примесей. 


Технология приготовления 


Экстракт разводят горячей водой процеживают, добавляют 
сахар, вводят предварительно разведенный холодной водой крах- 
мал картофельный и доводят до кипения. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — соус аккуратно налит в соусник, однородной 
консистенции. 

Вкус и запах — вкус ягодный, приятный, нежный. Загах аромат- 
ный, 

Цвет — розовый. 

Консистенция — однородная, без комков и крупинок. 


РЕЦЕПТУРА № 909. 
СИРОП САХАРНЫЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 
нетто 





Сахар 650 
Вода 400 
Кислота лимонная 2 

Выход 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы сухие, чистые, без посторонних примесей, 
белого цвета с желтоватым оттенком, | 
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Технология приготовления 


Сахар растворяют в горячей воде, раствор процеживают и да- 
ют прокипеть при постоянном помешивании. В конце варки добав- 
ляют кислоту лимонную и охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — сироп однородной массы. 

Вкус и запах — вкус сладкий с легкой кислинкой. Запах сахара. 
Цвет — белый. 

Консистенция — однородная, без комков и крупинок. 


РЕЦЕПТУРА № 910. 
СИРОП КОФЕЙНЫЙ 








Расход сырья на 1 кг, г 


Нанменование сырья 
нетто 








Кофе натуральный молотый 55 
Вода 450 
Сахар 656 

Выход 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы сухие, однородные по величине, чистые, 
без посторонних примесей, белого цвета с желтоватым оттенком. 


Технология приготовления 


Молотый кофе заливают кипятком, настаивают 10—15 мин, 
процеживают, соединяют с сахаром и доводят до кипения. При- 
готовленный сироп охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — сироп однородной массы. 

Вкус и запах — вкус приятный, с хорошо выраженным привку- 
сом кофе. Запах ароматный. , 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — однородная. 





РЕЦЕПТУРА № 911. 
СИРОП ШОКОЛАДНЫЙ 


АН 





Расход сырья на ф кг, $ 


Наименование сырья 
нетто 





Сахарный песок 525 
Какао-порошок 110 
Ванилин 0,5 
Вода 590 

Выход 1090 


3141 | 

















Технологические требования к основному сырью 


Сахар -- кристаллы чистые, сухие, белого цвета и желтоватым 
сттенком, без посторонних примесей. 

Какао-порошок — сухой порошок, коричневого цвета, светлого 
с выраженным ароматом и вкусом. 


Технология приготовления 


Какао-порошок растирают с сахаром, добавляют горячую во- 
ду и тщательно размешивают. Полученную смесь доводят до ки- 
пения. Ванилин растирают в теплой воде (1:20) и вводят в гото- 
вый шоколадный сироп. Сироп охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — сироп однородной массы. 

Вкус и запах — вкус приятный с привкусом какао и ванилина. 
Запах ароматный. 

Цвет — коричневый. 

Консистенция — однородная, без комков и крупинок. 


РЕЦЕГПУРА № 912. 
ПЛОДЫ ИЛИ ЯГОДЫ СВЕЖИЕ 


| Расход сырья га 1 порцию, г 
Неименование сырья Тин } 1 


брутто | нетто | брумо | немо 


Яблоки или груши, или персики, 
или абрикосы, или бананы, или виноград 150 150 100 100 
Выход — 150 — 100 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки и груши с характерной для данного сорта формой, 
однородные по степени зрелости, неповрежденные вредителями 
и механически. 

Персики, абрикосы чистые, однородные по форме и цвету, 
не зеленые и не переспелые, без повреждения кожицы. 

Виноград имеет грозди целые, с нормально развитыми, спе- 
лыми, чистыми ягодами. 


Технология приготовления 


Плоды и ягоды свежие перед отпуском перебирают, удаля- 
ют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточ- 
ной питьевой холодной водой, 

Подготовленные плоды и ягоды подают на десертной тарел- 
ке или в вазочке, 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — подготовленные плоды или ягоды уложены на 
десертную тарелку или вазочку. 

Вкус и запах — спелых плодов и ягод. 

Цвет — соответствует цвету спелых плодов и ягод. 

Консистенция — сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 913. 
ПЛОДЫ ИЛИ ЯГОДЫ СВЕЖИЕ С САХАРОМ 


Расход сырья на 1 порцию, г 


1 и и 
| брутто | нетто | брутто | нетто ‘ брутто ‹ немо_ 


| 
Наименование сырья 





Вишня, черешня 189 180 158 156 105 100 
или черника 184 180 153 156 192 150 
или земляника (садовая) 
или малина 212 180 176 150 118 100 
или клюква 29 75 79 75 53 50 
Сахар ипи рафинадная 
пудра 25 25 15 15 15 15 
Сахар ипи рафинадная 
пудра (для клюквы) 50 50 30 38 30 39 
Выход плодов и ягод — 205 — 165 — 115 
клюквы — 125 — 195 — 80 


Технологические требования к основному сырью 


Вишни (черешни) свежие, чистые с плодоножками, однород- 
ного цвета и степени зрелости, не зеленые и не переспелые, без 
повоеждений. 

Ягоды — свежие, чистые, целые, однородные по окраске и 
зрелости, с плодоножками, без повреждений и заболеваний. 


Технология приготовления 


Плоды или ягоды перебирают, у вишни, черешни, черники, 
земляники, малины удаляют плодоножки, промывают. 

Плоды или ягоды кладут на десертную тарелку, в вазочку, 
креманку и перед самым отпуском посыпают сахаром или ра- 
финадной пудрой. Можно подать плоды и без сахара. 


Требования к качеству блюда и оформпению 


Внешний вид — подготовленные плоды или ягоды уложены на 
десертную тарелку, или в креманку, посыпаны сахаром или ра- 
финаднсй пудрой. 

Вкус и запах — спелых плодов или ягод с сахарсм. 

Цвет — натуральный цвет спелых плодов или ягод. 

Консистенция — сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 914. 
АРБУЗ, ДЫНЯ, АНАНАС СВЕЖИЕ * 


Расход сьрья ма 1 порцию, г 
Наименование сырья 7 Я ПР шп Ш Ты 


брутто нетто 

Арбуз 278 250 
или дыня 260 200 
или ананас 182 100 
Выход арбуза — 250 

дыни — 200 

ананаса — 160 


` Несладкие арбузы, дыни, ананасы можно отпускать с сахаром или ра- 
финадной пудрой (10—15 г на порцию}, соответственно изменив выход блюда. 


Технологические требования к основному сырью 


Арбузы, дыни — свежие, целые, здоровые, незагрязненные, 
цвет соответствующий хозяйственно-ботаническому сорту, одно- 
родные го степени зрелости. Мякоть сочная. 

Ананасы — свежие, чистые, здоровые, правильной формы, 
спелые, без повреждений и заболеваний. 


Технология приготсвления ‘ 


Арбуз или дыню моют, разрезают вдоль на несколько час- 
тей, у дыни удаляют семена и нарезают ломтиками. 

У ананаса срезают верхнюю и нижнюю части плода, надре- 
зают кожуру по вертикали и осторожно, чтобы не повредить 
мякоть, срезают ее. После этого удаляют сердцевину и нареза- 
ют кружочками или ломтиками толщиной 4—5 мм. Плоды кла- 
дут на десертную таоелку. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — нарезанные ломтиками дыню и арбуз, кру- 
жсчками или ломтиками ананасы укладывают на десертную та- 
релку. 

Вкус и запах — свойственные спелым арбузам, дыням или 


ананасам. 
Цвет — свойственный спелым арбузам, дыням, ананасам. 


Консистенция — сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 915. 
АПЕЛЬСИНЫ, МАНДАРИНЫ, АНАНАСЫ С САХАРСМ 











Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья и — 





брутто } нетто 
Апельсины р 149 106 
или мандарины 135 100 
или ананасы 182 106 
Сахар или рафинадная пудра 30 36 
Выход == 130, 
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Технологические требования к основному сырью 


Апельсины или мандарины здоровые, свежие, однородные по 
помологическому сорту, цвет апельсинов или мандаринов оран- 
жевыя. 

Технология приготовления 


Апельсины или мандарины моют, очищают от кожицы, наре- 
зают кружочками или делят на дольки. Ананасы подготавливают 
так: срезают верхнюю и нижнюю часть плода, надрезают кожу- 
ру по вертикали и осторожно, чтобы не повредить мякоть, сре- 
зают ее. После этого удаляют сердцевину и нарезают кружоч- 
ками или ломтиками толщиной 4—5 мм. Плоды подают в вазоч- 
ках, посыпают сахаром или рафинадной пудрой. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — апельсины, лимоны, ананасы, очищены от ко- 
жицы, нарезань! кружочками или дольками, уложены в вазочки, 
посыпаны сахаром или рафинадной пудрой. 

Вкус и запах — характерные для спелых апельсинов,. манда- 
ринов, ананасов с сахаром. 

Цвет — характерный для зрелых апельсинов, лимонов и ана- 
насов. 

Консистенция — сочная. 


РЕЦЕГТУРА № 916. 
ЛИМОНЫ С САХАРОМ 


Е === 


'Расхоа сырья на 1 порцию, г 
Намменозание сырья т: = и 


брутто | нетто 

Лимоны 39 35 
Сахао или рафинадная пудра 20 20 
Выход — 55 


Технологические требования к основному сырью 
Лимоны здоровые, свежие, форма правильная или непра- 
вильная, но не деформированная. Цвет светло-желтый или жел- 
тый. Поверхность гладкая или бугристая. 


Технология приготовления 


Лимоны сшпаривают, нарезают тонкими кружочками или 
полукружочками. Сахар или рафинадную пудру подают на ро- 
зетке. Лимоны с сахаром принято подавать к коньяку. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — лимоны нарезанные тонкими кружочками или 
полукружочками, отдельно на розетке подан сахар или рафи- 
надная пудра. 

Вкус и запах — кислые, аромат лимона. 

Цвет — лимонной корки — желтый. 

Консистенция — сочная. 
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РЕНМЕПТУРА № 917. 


ПЛОДЫ ИЛИ ЯГОДЫ БЫСТРОЗАМОРОЖЕННЫЕ 
С СИРОПОМ 





Намменование сыюья 


и И И 


Расход сырья ма 1 порцию, г 
Еее 
| бруто | нетто | брутто нетто 


Плоды или ягоды замороженные 


без сахара 100 100 60 50 
Сироп № 909 50 50 30 30 
Выход — 150 — 90 


Технологические требования к основному сырью 


Быстрозамороженные плоды или ягоды спелые, без механи- 
ческих повреждений, не помятые, Цвет, вкус, аромат, консистен- 
ция характерны для данного помологического сорта. 


Технология приготовления 


Плоды или ягоды замороженные без сахара полностью не 
размораживают, спустя 10—15 мин их промывают, раскладывают 
в креманки или вазочки, заливают теплым сахарным сиропем 
и 25—30 мин дают настояться. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — размороженные плоды или ягоды уложены 
в креманки или в вазочки, залиты сиропом. 

Вкус и запах — спелых плодов и ягод. 

Цвет — соответствует натуральным спелым плодам или яго- 


дам. р 
Консистенция — не такая плотная, как у спелых плодов и ягод, 


но сочная. р 


РЕЦЕПТУРА № 918. 
ЯГОДЫ БЫСТРОЗАМОРОЖЕННЫЕ С СИРОПОМ 


Расход сырья на | порцию, г 

















Наименование сырья Ги И 1 


брутто ‚ нетто брутто нетто __ 
Ягоды быстрозамороженные 
с сахаром 100 100 60 60 
Сироп от ягод ай 20) 
Вода 20 70 10, 30 
Вино виноградное 10] — ее 
Выход — 170 — 90 
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Технологические требования к основному сырью 


Ягоды быстрозамороженные с сахаром, спелые, без меха- 
нических повреждений, непомятые, полностью погружены в си- 
роп. 

Цвет, вкус, аромат и консистенция характерные для спелых 
плодов и ягод данного помологического сорта. 


Технология приготовления 


Банки с ягодами замороженными с сахаром ставят на 10— 
15 мин в теплую воду, затем их вытирают и вскрывают. 

Сироп от ягод смешивают с кипяченой охлажденной водой 
и подготовленным вином. Этой смесью заливают ягоды, уло- 
женные в креманки. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — замороженные ягоды, сохранившие форму, 
уложены в креманки и залиты сиропом. 

Вкус и запах — натуральных ягод. 

Цвет — соответствует цвету спелых ягод. 

Консистенция — сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 919. 


МАЛИНА ИЛИ ЗЕМЛЯНИКА С МОЛОКОМ, 
СМЕТАНОЙ ИЛИ СЛИВКАМИ 


Расход сырья на 1 кг, Г 
м ——о—— 
Наименование сырья | } | |! и 








} брутто { немо | боуто нетто | брутто | нетто 
Малина или земляника 
(садовая) 147 125 118 100 88 73 
Молоко 158 150* 158 150* 105 160° 
или сметана 75 75 50 50 в 85 
или сливки 125 125 100 100 Ио 75 
или сливки взбитые № 979 — 40 — 30 — 2 
Сахар или рафинадная 
пудра ** 23 25 20 20 15 15 
Выход с молоком — 300 — 270 — 190 
со сметаной — 225 — 170 — 125 
со сливками — 275 — 220 — 165 
со сливками 
взбитыми — 165 — 130 — 95 


* Масса молока кипяченсго. 
** К сливкам взбитым сахар или пудру не подают. 


Технологические требования к основному сырью 


Малина (земляника) — ягоды свежие, чистые, целые, однород- 
ные по степени зрелости, не зеленые и не перезрелые, с плсдо- 
ножками, без повреждений и заболеваний. 
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Технология приготовления 


Подготовленную малину или землянику (садовую) кладут в ва- 
зочки или креманки, сливки взбитые, или сахар, или рафинад- 
ную пудру подают на розетке, а кипяченое холодное молоко или 
сметану, или сливки в молочнике. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — малина или земляника уложены в вазочки или 
креманки, сливки взбитые, сахар или рафинаднгя пудра поданы 
отдельно на розетке; сливки, молоко или сметана — в молочнике. 

Вкус и запах — спелой малины или земляники со сливками, 


с сахаром, сметаной, молоком. 
Цвет — ягод — малиновый, сливок, молока или сметаны — бе- 


лый. 
Консистенция — сливок взбитых — пышная, однородная, моло- 
ка или сметаны — жидкая или полужидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 920. 


ЯБЛОКИ ИЛИ ГРУШИ СО ВЗБИТЫМИ СМЕТАНОЙ 
ИЛИ СЛИВКАМИ С ОРЕХАМИ 


| Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья | | | | 








ле | брутто | нетто | брутто {| нетто 

Яблоки 114 100 114 100 
или груши 111 100 111 100 
Кислота лимонная 0,1 0,1 0,1 0,1 
Масса плодов вареных — 80 ре 80 
Сметана 36% или сливки 35% жидкости 60 60. 40 40 
Рафинадная пудра 30 30 25 25 
Миндаль очищенный 21 19 12 11 
Масса миндаля жареного — 18 — 10 
— 180 — 150 


Выход 
Технопогические требования к основному сырью 


Яблоки и груши |! сорта, чистые, с характерной для данного 
помологического сорта формой, однородные по степени зрелости, 
не поврежденные вредителями и механически. 


Технология приготовления 


Яблоки или груши моют, удаляют семенные гнезда, разрезают 
на половинки и варят до готовности в воде, подкисленной лимон- 
ной кислотой. 

Ядра миндаля очищают от кожицы, жарят, измельчают. Сме- 
тану и сливки взбивают, добавляют при помешивании рафинадную 


пудру и жареные орехи (половина нормы). 
Яблски и груши кладут в вазочки, оформляют взбитыми сме- 


таной или сливками, сверху посыпают оставшимися орехами. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — сваренные половинками яблоки или груши уло- 
жены в вазочки, сверху оформлены взбитыми сметаной или слив- 
ками, посыпаны орехами. 

Вкус и запах — вкус сладкий аромат вареных яблок или груш, 
сметаны или сливок. 

Цвет — яблок или груш — в зависимости от сорта — от светло- 
золотистого до сероватого. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕГТУРА № 921. 
БАНАНЫ СО СЛИВКАМИ ИЛИ МОЛОКОМ 


————даооАиААААа——д———дди———к 
УФ 


Наименование сырья 1 Н 


№ _ К бк 1 неттс брутто | нетто. 
Банань; 167 100 167 160 
Сахар или рафинадная пудра 5 $ 5 9 
Слизки 100 160 — =. 
Молоко | — — 158 150* 
Выхсд — 205 — 255 


* Масса. молока кипяченого. 


Технологические требования к основному сырью 


Бананы | сорта, целые разных размерсв, с неповрежденной 
кожицей, с плодоножками. Цвет кожицы желтоватый. Консистен- 
ция мякоти плотная, мягкая. Вкус и аромат спелых бананов. 


Технология приготовления 


Очищенные бананы нарезают кружочками толщиной 5—6 мм, 
кладут в вазочки и посыпают сахаром или рафинадной пудрой. 
Отдельно подают холодное кипяченое молоко или сливки. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — очищенные бананы, нарезаны кружочками, 
уложены в вазочки и посыпаны сахаром или рафинадной пудрой. 
Отдельно подано холодное молоко или сливки. 

Вкус и запах — спелых бананов с молоком или сливками. 

Цвет — мякоти бананов — желтоватый, сливки, молоко — бе- 
лого цвета. 

Консистенция — мякоть бананов сочная, плотная. 
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РЕЦЕПТУРА № 922. 
ЧЕРНОСЛИВ СО СЛИВКАМИ ИЛИ СО СМЕТАНОЙ ВЗБИТЫМИ 


Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 





| брутто нетто 
Чернослив 53 80*/60 
Сливки или смена взбитые — 40 
Выход — 400 


* Масса набухшего чернослива с косточкой. 


Технологические требования к основному сырью 


Чернослив мясистый, однородного, глянцеватого, черного цве- 
та, слегка кисловатого вкуса с ярко выраженным запахом. 


Технология приготовления 


Перебранный и промытый чернослив заливают горячей водой 
и оставляют в ней до полного набухания и остывания. Затем из 
чернослива удаляют косточки и кладут его в креманки или в ва- 
зочки, а сверху перед отпуском выпускают из кондитерского 


мешка взбитые сливки или сметану. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — набухший и освобожденный от косточки чер- 
нослив, уложен в креманки или вазочки, на поверхность отсажены 
взбитые сливки или сметана. 

Вкус и запах — кисловатые, чернослива со сливками. 

Цвет — чернослива — черный, сливок и сметаны — белый. 

Консистенция — чернослив мягкий, сливки и сметана — одно- 


родные, пышные. 
РЕНЕПТУРА № 923. 
ЯБЛОКИ ИЛИ ГРУШИ С СИРОПОМ 


т сии": 
Расход сырья на 1 кг, г 





Наименование сырья 1 А зи И. Н! 
брутто | нетто (| брутто | нетто брутто | нетто 

Яблоки 179 125 134 94 — — 
или груши 171 125 129 94 — _- 
Масса плодов вареных —- 100 — 75 — —- 
Сахар 40 30} — — 
Вода 554 90 ра 120 — — 
Кислота лимонная 0,1] 0,1 — — 
Вино виноградное 10 10 5 о — — 

Выход — 200 — 200 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки и груши однородные по степени зрелости, не зеленые 
и не перезрелые, одинаковые по размеру и форме, окраска и 
вкус свойственные данному сорту, не загнившие. 
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гехнология приготозленмя 





Яблски или груши очищают от кожицы, удаляют семенные 
гнезда, варят 6—8 мин в сахарном сиропе, подкисленном кисло- 
той лимонной. Плоды вынимают, сисоп процеживают, добавляют 
в него подготовленное вино виноградное, внозь заливают им пло- 
ды и охлаждают, 

В коеманку кладут яблоко или грушу и заливают сиропом. 

Быстроразваривакициеся яблоки и очень спелые груши не ва- 
рят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют 
в нем до охлаждения. 


Требозания к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — очищенное целое яблоко или груша без серд- 
цевины, уложены в креманки, залиты сиропом. 

Вкус и запах — сладкий, аромат свойственный яблокам или 
грушам. 

Цвет — яблок или груш! от светло-золотистого до сероватого. 

Консистенция — яблоки и груши мягкие. 


РЕЦЕГТУРА № 924. 
КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ПЛОДОВ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 | ни | и 


Яблоки или айва 68,2 60 68,2 60 45,4 40 
или груши 66,6 60 66,6 60 44,4 40 
Всда 142 142 142 142 172 172 
или | 
Черешня или вишня 63,2 60 63,2 60 42,2 40 
или слива или персики 66,6 60 66,6 60 44,4 40 
или абрикосы 69,8 60 69,8 60 46,6 40 
Вода 132 132 132 132 162 162 
Сахар 30 30 30 30 24 24 
Кислота лимонная 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 
Выход -— 269 — 200 — 260 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки и груши однородные по степени зрелости, не зеле- 
ные и не перезрелые, одинаковые по размеру и форме, окраска 
и вкус свойственные данному сорту, не загниешие. 


Технология приготовления 


Яблоки или груши, или айву моют, удаляют семенные гнезда, 
нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их до варки по- 
гружают в холодную воду, слегка подкисленную кислотой лимон- 
ной. Сироп приготовленный следующим образом: в горячей воде 
растворяют сахар, добавляют кислоту лимончую, доводят до ки- 
пения, проваривают 10—12 мин и процеживают. В подготовлен- 
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ный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят при 
слабом кипении не более 6—8 мин. Быстроразваривающиеся сор- 
та яблок (антоновские и др.) и очень спелые груши не варят, а 
кладут в кипящий сироп, прекрашают нагрев и оставляют в сиро- 
пе до охлаждения. 

Черешню или вишню перебирают, удаляют плодоножки, мо- 
ют; сливы или персики, или абрикосы перебирают, моют разреза- 
ют пополам, удаляют косточки, закладывают горячий сироп са- 
харный и доводят до кипения. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — сироп прозрачный, яблоки, груши, айва наре- 
заны половинками или дольками без сердцевины; сливы, черешня, 
вишня — в целом виде без плодоножки. Плоды и ягоды целые, 
неразваренные, сохранившие форму. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат того продукта из кото- 
рого приготовлен компот. 

Цвет — сироп бесцветный, янтарный или вишневый. 

Консистенция — сиропа жидкая, плодов и ягод — мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 925. 
КОМПОТ ИЗ СМЕСИ СВЕЖИХ ПЛОДОВ И БАХЧЕВЫХ 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 1 ] и и 








` бруто | нетто | брутто | метто брутто | нетто_ 

Яблоки 42,8 30 28,6 20 28,6 20 
Груши == — 20,6 15 ыы — 
Абрикосы — — 23,2 20 — — 
Слива 22,2 20 — — 115 10 
Черешня — — 15,3 15 — == 
Земляника (садовая) 23,6 20 — — — — 
Дыня — — — — 23,4 15 
Арбуз — — — — 28,8 15 
Сахар 40 40 40 40 30 30 
Кислота лимонная 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 
Вода 127 127 127 127 148 148 

Выход — 200 — 200 — 200 


Технологические требования к основному сырью 


Яблски и груши, однородные по степени зрелости, не зеле- 
ные и не перезрелые, одинаковые по размеру и форме, окраска 
и вкус свойственные данному сорту, не загнившие. 

Плоды (абрикосы, слива, черешня) — одного помологического 
сорта, свежие, здоровые, чистые, зрелые, не загнившие. 


Технология приготовления 


Яблоки и груши очищают от кожицы, удаляют семенные 
гнезда и нарезают дольками. Абрикосы и сливы разрезают по- 
полам и удаляют косточки. У арбузов и дынь удаляют кору и 
семена, у земляники (садовой) и черешни — плодоножки. 
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Яблоки, груши, абрикосы, сливы, черешню варят при слабом 
кипении не более 6—8 мин. Быстроразваривающиеся сорта яб- 
лок (антоновские и др.) и очень спелые груши не варят, а кладут 
в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до 
охлаждения, 

Кусочки арбузов и дынь и землянику (садовую) кладут в го- 
товый компот в сыром виде. Компот отпускают в креманках, ва- 
зочках или стаканах. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — сироп прозрачный, яблоки и груши очищены 
от кожицы, нарезаны дольками, абрикосы, сливы — половинками 
без косточек, арбузы и дыни кусочками. Плоды и ягоды, кусочки 
арбузов и дынь неразваренные, сохранившие форму. 

Вкус и запах — кисло-сладкие, с ароматом свежих плодов и 
бахчевых. 

Цвет — сиропа — розовый. 

Консистенция — сиропа, плодов и бахчевых — жидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 926. 
КОМПОТ ИЗ ЯБЛОК И СЛИВ ИЛИ ИЗ ЯБЛОК И АЛЫЧИ 


ити 





Расход сырья ма {1 кг, г 
1 н [7 


Наименование сырья 
брутто | нелто брутто | нетто брутто | нетто 





Яблоки 34 30 34 30 22,8 20 
Слива 33,4 30 33,4 30 22,2 20 
или алыча“* 322 30 32,2 30 21,6 20 
Сахар 30 30 30 30 24 24 
Кислота лимонная 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 
Бода 142 142 142 142 168 168 

Выход — 200 — 200 — 200 


* При использовании алычи кислоту лимонную не добавляют. 
Технологические требования к основному сырью 


Яблоки однородные по степени зрелости, не зеленые и не 
перезрелые, одинаковые по размеру и форме. Окраска и вкус 
свойственные данному сорту, не загнившие. 

Плоды сливы, алыча одного помологического сорта. Свежие, 
здоровые, чистые, зрелые. 


Технология приготовления 


Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. 
Чтобы плоды не темнели, их до варки погружают в холодную 
воду, слегка подкисленную кислотой лимонной. В подготовленный 
горячий сироп погружают яблоки и варят при слабом кипении 
не более 6—8 мин, добавляют сливу или алычу, у которых пред- 
варительно удаляют косточки, доводят до кипения и охлаждают. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — сироп прозрачный яблоки нарезаны долька- 
ми, без сердцевины, алыча или слива неразваренные, сохранив- 
шие форму. 

Вкус и запах — кисло-сладкие, аромат яблок, вишен или слив. 

Цвет — сироп — вишневого цвета. 

Консистенция — сиропа — жидкая, плодов и ягод — мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 927. 


КОМПОТ ИЗ КРЫЖОВНИКА И ВИШНИ ИЛИ ИЗ КРЫЖОВНИКА 
И СМОРОДИНЫ ЧЕРНОЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 Н И 


брутто | нетто брутто | нето [ брутто | нетто 
Крыжовник ы 30,6 30 30,6 20 30,6 30 
Вишня 31,6 30 31,6 30 — — 
Смородина черная — — — — 30.6 30 
Сахао 30 30 30 30 24 24 
Вода 130 130 130 130 1365 136 
Выход — 200 — 200 — 200 


Технопогичесиме требования к основному сырью 

Ягоды (смородины, крыжовника) свежие, чистые, сухие, без 
механических повреждений и вредителями, болезнями, плесени, 
загнивания. 

Технология приготовления 

Плоды и ягоды перебирают, удаляют плодоножки и моют. 
В горячий готовый сироп кладут подготовленные плоды и ягоды, 
доводят до кипения и охлаждают. 


Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — сироп прозрачный, вишня, крыжовник, сморо- 
дина без плодоножек, не утратившие форму, не разваренные, 
компот разлит в креманки или стаканы. 

Вкус и запах — кисло-сладкие, с ароматом крыжовника и виш- 
ни, или крыжовника и смородины. 

Цвет — темно-бордовый, 

Кочсистенция — сиюспа — жидкая, плодов и ягод — мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 928. 
КОМПОТ ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ ИЛИ МАЛИНЫ 


Расход сырья на 1 кг, г 





Наименование сырья 1 11 } 1 


брутто | нетто 1 бруто | нетто. | брутто | нетто 
Земляника (садовая) 
или малина 82 70 59 50 — — 
Сахар 40 40 30 30 — — 
Вода 95 95 125 125 — — 
Кислота лимонная 0,1 0,1 ,1 0,1 — — 
Выход — 200 = 200 — — 
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Технологические требования к основному сырью 


Ягоды земляники или малины свежие, чистые, не мятые, съем- 
ной зрелости и окраски, с плодоножками, без заболеваний и по- 
вреждений вредителями. 


Технология приготовления 


Подготовленные ягоды раскладываются в креманки или ва- 
зочки, заливают теплым сиропом и дают настсяться в течение 
30—=40 мин. 


Требсвания к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — сырые ягоды разложены в креманки и залиты 


сиропом. 
Вкус и запах — кисло-сладкий вкус, аромат земляники или ма- 


лины. 
Цвет — малины и земляники натурального цвета, свойственного 


зрелым ягодам. 
Консистенция — ягод — мягкая; ссотношение густой и жидкой 


части 1:3 или 1:5. 


РЕЦЕПТУРА № 929. 
КОМПОТ ИЗ АПЕЛЬСИНОВ И МАНДАРИНОВ 


Расход сырья на 1 кг, г 





Наименование сырья 1 | и [Ш 


__ брутто | нетто | брутто | нетто | бруто | нетто 
Апельсины 104 70 104 70 75 50 
или мандарины 95 70 95 70 68 50 
Сахар 40 40 40 40 30 30 
Цедра 5 5 5 ы 5 5 
Вода 95 95 95 95 125 125 
Выход — 200 .— 200 — 200 


Техкологичаские требования к основному сырью 


Апельсины, мандарины здоровые, свежие, разной формы, не 
поврежденные. Окраска свойственная данному помологическому 


ссрту. 
Технология приготовления 


Апельсины или мандарины моют, очищают от кожины, наре- 
зают тонкими кружочками (мандарины можно разделить на доль- 
ки), кладут в стаканы или вазочки, заливают сиропом и дают на- 
стояться. Для приготовления сиропа в горячей воде растворяют 
сахар, добавляют цедру, предварительно очищенную от белой 
мякоти, нарезанную тонкой соломкой, доводят до кипения, про- 
варивают 10—12 мин и процеживают. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кружочки очищенных мандаринов или апель- 
синов уложены в стаканы или вазочки, залиты теплым сиропом 
и охлаждены. 

Вкус и запах — вкус сладкий или кисло-сладкий, аромат ман- 
даринов или апельсинов. 

Цвет — апельсинов и мандаринов натуральный, сиропа — блед- 
но-желтый. 

Консистенция — сиропа жидкая с наличием в нем свежих ман- 
даринов или апельсинов. 


РЕЦЕПТУРА № 930. 
КОМПОТ ИЗ ПЛОДОВ КОНСЕРВИРОВАННЫХ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименсвание сырья а: 





брутто нетто 

Персики, или айва, или абрикосы 
(половинки или кусочки) 60 60 
Сахар 10 
Сироп консервированного компота 40 90 
Водла 45| 
или вишня, или черешня, или яблоки 
или сливы целые 55 55 
Сахгр 10 
Сироп консервированного компота 45 95 
Вода 45 

Выход — 150 


Технологические требования к основному сырью 


Консервированные плоды приятного вкуса и запаха, свой- 
ственные данному виду плодов, без посторонних привкусов и за- 
пахов. Плоды равномерные по размеру, не разваренные, сироп 
без частиц плодовой мякоти. 


Технология приготовления 


Плоды кладут в вазочки или креманки, заливают охлажден- 
ным сиропом. Сироп варят из воды и сахара, процеживают, затем 
в него добавляют сироп консервированных плодов, доводят до 
кипения и охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — плоды уложены в вазочки или креманки, за- 
литы охлажденным сиропом. 

Вкус и запах — сладкий или кисло-сладкий, аромат консерви- 
рованных плодов. 

Цвет — соответствует цвету сиропа консервированных плодов, 
из которых приготовлен компот. 

Консистенция — сиропа жидкая, с наличием консервированных 
плодов. 
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РЕЦЕПТУРА № 931. 
КОМПОТЫ-АССОРТИ (консервы) 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 





брутто нетто 


Плоды и ягоды компота — ассорти 55 55 
Сирол компота — ассорти 45 ] 
Сахар 10 95 
Вода 45} 

Выход — 150 


Технологические требования к основному сырью 


Консервированные фруктовые компоты имеют вкус и запах 
свойственные плодам и ягодам, входящим в их состав, без по- 
сторонних. Плоды и ягоды не разваренные, сироп без частиц 
плодовой мякоти. 


Технология приготовления 


Плоды и ягоды кладут в вазочки или креманки, чередуя их 
по цвету и заливают охлажденным сиропом. Сироп варят из воды 
и сахара, процеживают, затем в него добавляют сироп консерви- 
рованных плодов, доводят до кипения и охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — плоды и ягоды уложены в вазочки или кре- 
манки, залиты охлажденным сиропом. 
Вкус и запах — сладкий или кисло-сладкий, аромат консерви- 


рованных плодов или ягод, 
Цвет — соответствует цвету сиропа компота-ассорти. 
Консистенция — сиропа — жидкая с наличием в нем плодов 


и фруктсв. 


РЕЦЕПТУРА № 932. 
КОМПОТ ИЗ ПЛОДОВ ИЛИ ЯГОД СУШЕНЫХ 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | 1! | НИ 
| брутто | нетто брутто | нетто | брутто | _ нетто. 

Яблок” 20 тов 20 И 15 56* 
или груши 40 60* 40 60* 30 ды" 
или курага 25 46* 25 46” 20 Ву. 
или чернослив 32 48* 32 48* 25 37 
или урюк 32 60* 32 60* 25 46* 
или изюм 25 40* 25 40“ 20 В" 
Сахар ** 20 20 20 20 20 20 
Кислота лимонная 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 
Вода 197 197 197 197 203 203 

Выход — 200 — 209 — 200 


*“ Масса плодов или ягод вареных, 
** Для компота из чернослива и изюма закладка сахара составляет 15 г 


по всем трем колонкам. 
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Технологические требования к основному сырью 


Сухофрукты: имеют свойственный им вкус и еромат, без по- 
сторонних привкусов и зёпахов, без плесени и признаков спир- 
тового брожения. Ивет свойственный сушеным плодам и ягодам. 


Технология приготселения 


Подготсвленные сушеные плоды или ягоды запивают горячей 
водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют кислоту 
лимонную и варят до готовности. 

Груши сушеные в зависимости от величины и вида варят 1— 
2 ч, яблоки 20—30 мин, чернослив, урюк, курагу 10—20 мин, 
изюм 5—10 мин. 

Компот из плодов или ягод сушеных готовят накануне для 
того, чтобы он настсялся. 


Требования к качестзу блюда и оформлению 


Внешний вид — плоды и ягоды, без посторонних примесей, 
сварены до голной готовности, сохранившие свою форму, уло- 
жены в креманки или стакан и залиты сиропом. 

Вкус и запах — сладкий или кисло-сладкий, аромат фруктов 
или ягод. 

Ивет — ст светло-коричневого до темно-коричневого. 

Консистенция отвара — жидкая, отвар прсзрачный, с наличием 
хорошо проваренных фруктов. 


РЕЦЕГЛУРА № 933. 


КОМПОТ МЗ СМЕСИ СУХОФРУКТОВ 


Наименование сырья 1 | Н 1 





Яблоки, груши, чернослив, 

урюк, курага, изюм и др. 25 62* 25 62* 26 56. 

Сахар 20 20 20 20 20 20 

Кислота пимонная 0,2 0,2 0,2 ве 0,2 0,2 

Вода 192 192 192 192 200 200 
Выход — 200 — 200 — 260 


* Масса сухофруктов вареных. 
Технологические требования к осковному сырью 


Сухофрукты имеют свойственный им вкус и аромат, без посто- 
ронних привкусов и запахов, без плесени и признаков спиртового 
брожения, не поврежденные вредителями. Цвет свойственный 
сушеным сухофруктам. 
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Технология приготовления 


Подготовленные сушеные плоды заливеют горячей водой, 
нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют кислоту лимон- 
ную и варят до готовности. 

Груши сушеные в зависимости от величины и вида варят 1— 
2 ч, яблоки — 20—30 мин, чернослиг, урюк, курагу — 10—20 мин, 
изюм — 5—10 мин. 

Компст из плодов ягод сушеных готовят накануне для того, 
чтобы он настоялся, 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — сухофрукть, без посторонних примесей, сва- 
рены до полной готовности, сохраняют форму, уложены в кре- 
манки или стаканы, залиты, полученным при варке сухофруктов 
стварсм. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат смеси сухофруктов. 

Цвет — жидкой части — от светло- до темно-коричневого с 
красноватым оттенком (в зависимости от набора фруктов). 

Консистенция — жидкая, отвар прозрачный с хорошо прова- 
ренными фруктами и ягодами. 


РЕЦЕГПУРА № 934, 
КИСЕЛЬ МЗ ПЛОДОВ ИЛИ ЯГОД СВЕЖИХ 





Наименование сырья | И | НЕ 


Расход сырья на 1 кг, г 
бруто | нетто брутто | нетто | брупо | нетто 


Клюква 25,2 24 21 20 21 206 
или брусника 26,6 24 22,2 20° 122.22 20 
или смородина черная, 
или крыжевник 24,4 24 20,4 20 20,4 20 
или смородина красная 25,6 24 Е 20 21,2 20 
Вода 179 179 186 1&6 186 186 
или 
Черника * 32,6 32 24,4 24 24,4 24 
или вишия 37,6 32 28,2 24 28,2 24 
или алыче 34,4 Эй 25,8 24 25.8 24 
или миребель 37.6 = _- — — — 
или слива 35,6 32 26.6 24 26,6 24 
Вода 170 170 153 183 183 183 
Сахар 24 24 24 20 23 20 
Крахмал картофельный 9 9 Я 9 9 9 
Выход — 200 — 250 — 200 


“В кисель из черники добавляют кислоту лимонную массой 2 г по всем 
трем колонкам. 


Технологические требсзания к основному сырью 


Ягоды (смородина, брусника, крыжовник) свежие, чистые, су- 
хие, без повреждений механических, вредителями и болезнями, 
плесени, загнивания, посторонних привкусов и запахсв, 
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Клюква свежая или примороженная, спелая, чистая, без по- 
стороннего запаха, разнородная по размеру и окраске. 

Ягоды (вишни, сливы, алыча) —- одного помологического сор- 
та, свежие, здоровые, чистые, зрелые, не загнившие. 


Технология приготовления 


Клюкву или бруснику, или чернику, или смородину, или вишню 
перебирают, удаляют косточки из вишни. плодоножки и моют. 
Плоды и ягоды протирают. Сок отжимают и процеживают. Мезгу 
заливают горячей водой (на 1 часть мезги 5—6 горячей воды), 
проваривают при слабом кипении 10—15 мин и процеживают. 
В полученный отвар (часть его охлаждают и используют для раз- 
ведевия крахмала) добавляют сахар, доводят до кипения и при 
помешивании сразу вливают подготовленный крахмал, вновь до- 
водят до кипения и добавляют отжатый сок. 

Крахмал подготавливают следующим образом: его разводят 
охлажденным отваром (на 1 часть крахмала 5 частей отвара) и 
процеживают. Алычу или сливу, или миробель (с удаленными 
косточками), или крыжовник варят с небольшим количеством во- 
ды в течение 7—10 мин, отвар сливают, ягоды или плоды про- 
тирают. В отвар добавляют сахар, пюре доводят до кипения, вво- 
дят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения. Гото- 
вый кисель разливают в вазочки или стаканы по 150—200 г (на 
порцию). 

Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — кисель без частиц ягод или плодов, комков 
и пленок, поверхность гладкая, разлит в вазочки или в стаканы. 

Вкус и запах — кисло-сладкий вкус и аромат соответствующий 
вкусу и аромату плодов или ягод, из которых приготовлен ки- 


сель. 
Цвет — свойственный цвету ягод и плодов, из которых приго- 


товлен кисель. 
Консистенция — однородная, средней густоты, слегка желе- 


образная. 
РЕЦЕПТУРА № 935. 
КИСЕЛЬ ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ, МАЛИНЫ ЕЖЕВИКИ 


Расход сырья ма 1 кг, г 
Наименование сырья 1 и и 








Земляника (садовая) 28,2 24 23,6 20 23,6 20 
или земляника (лесная) 24,6 24 21,2 20 21,2 20 
Вода 174 174 182 182 182 182 
или 
Малина или ежевика 37,6 32 28,2 24 28,2 24 
Вода 166 166 178 178 178 178 
Сахар 24 24 20 20 20 20 
Крахмал картофельный 9 9 9 9 $ 9 
Кислота лимонная 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 
Выход — 200 — 200 — 200 
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Технологические требования к основному сырью 


Ягоды (малина, ежевика, земляника) свежие, чистые, немятые, 
съемной зрелости и окраски, с плодоножкой без заболеваний 
и повреждений вредителями. 


Технология приготовления 


Подготовленные землянику или малину, или ежевику проти- 
рают. Полученный сок с мякотью сливают и ставят на холод. 
Оставшуюся от ягод мезгу заливают горячей водой добавляют 
кислоту лимонную, доводят до кипения и процеживают. В полу- 
ченный отвар (часть его охлаждают и используют для разведе- 
ния крахмела) добавляют сахар, доводят до кипения и при по- 
^ешивании сразу вливают подготовленный крахмал, вновь дово- 
дят до кипения м добавляют отжатый сок. 

Кисель охлаждают, при отпуске разливают по 200 г в стаканы 
или вазочки по 150 г, можно посыпать сахаром в количестве 5— 
8% от нормы, предусмотренной рецептурой. 


Требованкя к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель без частиц ягод и комков, поверхность 
гладкая, разлит в стаканы или в вазочки. 

Вкус и запах — вкус кисло-сладкий, аромат тех ягод, из кото- 
рых приготовлен кисель. 

Цвет — розоватый. 

Консистенция — однородная, без комков заварившегося крах- 
мала, средней густоты, слегка желеобразная. 


РЕЦЕПТУРА № 936. 
КИСЕЛЬ ИЗ ЯБЛОК С КЛЮКВОЙ ИЛИ ИЗ ЯБЛОК 





Расход сырья на 1 кг, # 
Наименовзние сырья | ] | И 


брутто | нетто Г 65утто | нетто _ _ брумо | нео. 

Яблоки свежие 45,4 40 29,6 26 34. 30 
Клюква * 6,4 6 4,2 4 — ея 
Сахар 24 24 20 20 20 20 
Крахмал картофельный 8 3 8 8 8 8 
Кислота лимонная 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Вода 178 178 197 197 197 197 

Выход -. 200 = 200 — 200 


* Кисель можно готовить без клюквы, в этом случае соответственно уве- 
личизают норму закладки яблок. 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки однородные по степени зрелости, не зеленые и не пе- 
резрелые, одинаковые по размеру и форме, окраска, вкус свой- 
ственные данному сорту, не загнившие, 
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Технология приготовления 


Из подготовленной клюквы отжимают сок, из мезги приго- 
товляют отвар и процеживают; яблоки моют, удаляют семенные 
гнезда, нарезают, заливают горячей водой, варят до готовности, 
протирают. Полученное пюре соединяют с отваром из мезги, са- 
харом и кислотой лимонной, доводят до кипения, вводят подго- 
товленный крахмал и вновь доводят до кипения. После этого вво- 
дят в кисель отжатый сок клюквы. 

Б случае приготовления киселя без клюквы, яблоки с кожицей 
(без семенного гнезда) нарезают, заливают горячей водой и ва- 
оят в закрытой посуде до готовности. Яблоки протирают, соеди- 
няют с отваром, в котором они варились, добавляют сахар, кис- 
лоту лимонную, доводят до кипения. Готовый кисель разливают 
в вазочки или стаканы по 150—200 г (на порцию). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель непрозрачный, без комков заваюивше- 
гося крахмала, разлит в вазочки или стаканы, поверхность глад- 


кая. 
Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат яблок и клюквы. 


Цвет — розовый. 
Консистенция — однородная, без комксв заварившегося крах- 
мала и кусочков непротертых яблок, средней густоты, слегка 


желеобразная. 


РЕЦЕПТУРА № 937. 
КИСЕЛЬ ИЗ РЕВЕНЯ 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 1 | И ] 11 


_ бруто | немо 1 брупо | непо _| брупо | нето _ 

Ревень (черешки) — — 60 45 40 30 
Сахар — — 32 ва 24 24 
Крахмал картофельный — — 8 8 9 9 
Цедра лимонная 
или апельсиновая — — 0,1 0,1 0.1 0.1 
Вода — — 154 154 176 176 

— — — 200 — 200 


Выход 
Технологические требовакия к осмовкому сырью 
Черешки ревеня свежие, чистые, мясистые, без механических 
повреждений и поражений болезнями и вредителями. 


Технология поиготсвления 
Ревень моют, очишают, нарезают куссчками (1—2 см), отва- 
ривают в воде до размягчения и отвар сливают. Ревень протира- 
ют. В отвар добавляют сахар, цедру лимонную или апельсино- 
вую, снятую в виде ленты, дозодят до кипения и процеживают. 
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Пюре соединяют с отваром, доводят до кипения, вводят подго- 
товленный крахмал и вновь доводят до кипения, 
Кисель можно готовить без цедры. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель не прозрачный, без комков, поверх- 
ность гладкая, без пленок, разлит в вазочки или стаканы. 

Вкус и запах — кисло-следкий с ароматом ревеня и апельси- 
новой цедры. 

Цвет — темно-зеленый с розовым оттенком. 

Консистенция — однородная, без комков зазварившегося крах- 
мала, без расслоения, средней густоты. 


РЕЦЕГТУРА № 938. 


КМСЕЛЬ ИЗ ЯБЛОК СУШЕНЫХ С КЛЮЖКВОЙЯ 
ИЛИ ИЗ ЯБЛОК СУШЕНЫХ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | и | 1 





брусто | немс _|[ брутто | метте | _ брутто | немо _ 

Яблоки сушеные 10 10 10 10 12 121 
Клюква 6,4 6 6,4 6 — === 
Сахар 30 30 30 36 24 24 
Крахмел картофельный 7 т 7 7 7 7 
Кислста лимонная — — — — 0,2 0,2 
Вода 207 207 207 207 216 216 

Выход — 200 — 200 — 200 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки сушеные, очищенные, без семенной камеры. Кружки 
и дольки не надорванные, не поврежденные сельскохозяйствен- 
ными вредителями. 


Технология приготовления 


Промытые яблоки сушеные заливают горячей водой и остав- 
ляют в закрытой посуде на 2 ч для набухания. Варя! их в той же 
воде 20—30 мин при слабом кипении и протирают. Получен- 
ное пюре соединяют с отваром, сахаром и кислотой пимонноя, 
доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь 
доводят до кипения. 

Кисель схлаждают, при стпуске разливают по 200 г в.стаканы 
или вазочки по 150 г, можно посыпать сахаром в количестве 
5—8% от нормы предусмотренной рецептурой. 


Требования г качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель без частиц сушеных яблок и комков, 
непрозрачный, поверхность гладкая, разлит в стакань! или в ва- 
зочки, 
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Вкус и запах — вкус кисло-сладкий, аромат сушеных яблок, 
клюквы. 

Цвет — светло-коричневый. 

Консистенция — однородная, без комков заварившегося крах- 
мала, средней густоты, слегка желированная. 


РЕЦЕПТУРА № 939. 
КИСЕЛЬ ИЗ КУРАГИ 





Расход сырья на 1 нг, г 


Наименование сырья | и И 





брутто | нетто брутто | нетто ` брутто | немо _ 
Курага 28 28 24 24 20 20 
Сахар 32 32 24 24 20 20 
Крахмал картофельный 6 6 7 7 у $ 
Кислота лимонная 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 
Вода 200 200 210 210 220 220 
Выход — 200 — 200 — 200 


Технологические требования к основному сырью 
Курага — целыми плодами, без косточки или половинками, 
вкус и аромат сушеных абрикос, без посторонних привкусов и 
запахов, примесей, без признаков спиртового брожения и плесени. 


Технология приготовления 


Курагу промывают, заливают горячей водой и оставляют на 
2—3 ч для набухания. Затем варят в той же воде до готовности, 
протирают, соединяют с отваром, сахаром, добавляют кислоту 
лимонную, доводят до кипения, вводят подготсвленный крахмал 
и вновь доводят до кипения. Готовый кисель разливают в вазоч- 
ки или стаканы по 150—200 г (на порцию). 


Требования к качеству блюда и оформлекию 


Внешний вид — без крупных частиц кураги, комков, поверх- 
ность гладкая, без пленок, разлит в вазочки или стаканы. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат кураги. 

Цвет — желтоватый. 

Консистенция — однородная, без комков заварившегося крах- 
мала, средней густоты, слегка желеобразная. 


РЕЦЕПТУРА № 940. 
КИСЕЛЬ ИЗ АПЕЛЬСИНОВ ИЛИ МАНДАРИНОВ 


Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 








брутто нетто 

Апельсины 74,6 50 
или мандарины 67,6 50 
Сахар 24 24 
Кислота лимонная 0,1 0,1 
Вода 160 160 
Крахмал 8 8 

Выход — 200 
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Технологические требования к основному сырью 


Апельсины, мандарины — свежие, поверхность без поврежде- 
ний механических, вредителями и болезнями. Окраска свойствен- 
ная помологическому сорту. 


Технология приготовления 


Апельсины или мандарины моют, очищают от кожицы, уда- 
ляю семена, протирают, отжимают сок. Из цедры и оставшейся 
после отжима мякоти плодов приготовляют отвар. В полученный 
отвар (часть его охлаждают и используют для разведения коах- 
мала) добавляют сахар, доводят до кипения и при помешивании 
сразу вливают подготовленный крахмал, вновь доводят до кипе- 
ния. Готовый кисель разливают в вазочки или стаканы по 150— 
200 г (на порцию), охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель однородный консистенции, без комков 
и частиц апельсинов и мандаринов. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат апельсинов и манда- 
ринов. 

Цвет — слегка желтоватый. 

Консистенция — однородная, без комков заварившегося крах- 
мала, средней густоты, слегка желированная. 


РЕЦЕПТУРА № 941. 
КИСЕЛЬ ИЗ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА [витаминный] 





Расход сырья ма 1 кг, г 


Наименование сырья } ] И и 





брутто | нетто | брутто [ нетто 








брутто | нетто 
Плоды шиповника сушеные 8 8 8 5 8 8 
Сахар 32 32 24 24 24 24 
Крахмал картофельный 10 10 10 10 10 10 
Кислота лимонная 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 
Вода 210 210 218 218 218 218 
Выход — 200 — 2С0 — 200 


Технологические требования к основному сырью 


Плоды шиповника сушеные, однородные по размеру и окрас- 
ке, сухие, без плесени, без запаха затхлости. 


Технология приготовления 


Плоды шиповника промывают, заливают половиной нормы 
горячей воды и варят 10—15 мин. Отвар сливают, плоды измель- 
чают, снова заливают горячей водой и вторично варят. Первый 
и второй отвары соединяют, добавляют сахар, кислоту лимонную, 
доводят до кипения, вводяг подготовленный крахмал и вновь 
доводят до кипения. Готовый кисель разливают в вазочки или 
креманки. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель без комков, с гладкой поверхностью, 
разлит в вазочки или стаканы. 

Вкус и запах — кисло-сладкий. 

вет — светло-коричневый. 

Консистенция — однородная, без комков заварившегося крах- 
мала, средней густоты, слегка желированная. 


РЕЦЕПТУРА № 942. 


КИСЕЛЬ ИЗ СОКА ПЛОДОВОГО 
ИЛИ ЯГОДНОГО НАТУРАЛЬНОГО * 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья а: 
брутто | нетто 
Сок плодовый или ягодный натурельный 60 60 
Сахар 24 24 
Крахмал картофельный 10 10 
Вода 140 140 
Выход — 200 


* При недостаточной кислотности в кисель добавляют кислоту лимонную 
(1 г на 1000 г киселя). 


Технологические требования к основкому сырью 


Осветленные соки в/с и 1-го сорта прозрачные, неосветлен- 
ные с небольшим осадком, вкус и запах ягод и плодов, из кото- 
рых приготовлен сок. 


Технология приготовления 


Сск (50% от нормы, указанной в рецептуре) разбавляют во- 
рой, добавляют сахар и доводят до кипения. В полученный сироп 
вводят подготовленный коёхмал, добавляют остальной сок и вновь 
доводят до кипения, разливают в вазочки или стаканы. 


Требозания к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель прозрачный, без комков и пленок, по- 
верхность гладкая, разлит в вазочки или стаканы. 
Вкус и запах — кисло-сладкий, с ароматом сока, из которогс 


приготовлен кисель. 
Цвет — кисель ссотзетствуег цвету сока, из которого он пр 


готовлен. 
Консистенция — однородная, без комков заварившегося крах. 


мала, средней густоты, слегка желированная. 
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РЕЦЕПТУРА № 943. 


КИСЕЛЬ ИЗ СОКА ППОДОВОГО 
ИЛИ ЯГОДНОГО С САХАРОМ * 





Расход сырья ме {! порцию, г 





Наименование сырья 





брутто нетто 

Сок плодовый или ягодный с сахаром 50 60 
Сахар 20 20 
Крахмал картофельный 10 10 
Вода 144 124 
Выход — 200 


* При недостаточной кислотности в кисель добавляют кислоту лимонную 
(1 г на 1000 г киселя}. 


Технологические требования к основмому сырью 


Осветленные соки в/с с сахаром, прозрачные, в неосветлен- 
ных допускается незначительный осадок, вкус и запах плодов 
и ягод из которых приготовлен сок с сахаром, 


Технология приготовления 


Сок (50% от нормы, указанной в рецептуре} разбавляют во- 
дой, добавляют сахар и доводят до кипения. В полученный сироп 
вводят подготовленный крахмал, добавляют остальной сок и 
вновь доводят до кипения. Готовый кисель разливают в вазочки 
или креманки. 


Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — кисель прозрачный, без комков и пленок, по- 
верхность гладкая, разлит в вазочки или стаканы, 

Вкус и запах — кисло-сладкий, с ароматом сока, из которого 
приготовлен кисель. 

Цвет — соответствует цвету сока, из которого приготовлен 
кисель. 

Консистенция — однородная, без комков зазарившегося крах- 
мала, средней густоты, слегка желированная, 


РЕНЕПТУРА № 944, 


КИСЕЛЬ МЗ СИРОПА ПЛОДОВОГО 
МЛИ ЯГОДНОГО НАТУРАЛЬНОГО 








Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 ] и 117 


брутто | непо | бане | а брутто | нетте 
Сироп плодовый 
или ягодный 55 53 40 40 34 34 
Крахмал картофельный 10 16 10 10 10 10 
Кислота лимонная 0,2 0,2 0,2 0,02 0.02 0,2 
Вода 171 171 184 184 170 190 
Выход — 200 — 200 — 200 
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Технологические требования к основному сырью 


Сиропы плодовоягодные прозрачные, без осадка. цвет, соот- 
ветствует цвету натуральных плодов и соков, из которых приго- 
товлен сироп. Вкус и запах сладкий или кисло-сладкий, аромат 
плодов и ягод. 

Технология приготовления 


Сироп (50% от нормы, указанной в рецепте} разбавляют во- 
дой, добавляют кислоту лимонную и доводят до кипения. В по- 
лученый сироп вводят подготовленный крахмал, добавляют ос- 
тальной сироп и вновь-доводят до кипения, разливают в вазочки 
или стаканы, охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 
Внешний вид — кисель прозрачный, без комков с гладкой по-. 
верхностью, без пленок, разлит в вазочки или стаканы, охлаж- 


дают. 
Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат сиропа, из которого 
приготовлен кисель. 
Цвет — соответствует цвету сиропа из которого приготовлен 
кисель. 
Консистенция — однородная, без комков заварившегося крах- 
мала, средней густоты, слегка желированная. 


РЕЦЕПТУРА № 945. 


КИСЕЛЬ ИЗ СОКА ПЛОДОВОГО 
ИЛИ ЯГОДНОГО НАТУРАЛЬНОГО И ПЮРЕ ПЛОДОВОГО 





Расход сырья ча 1 порцию, г 
НЕЕ По аныя. "ВИ 


Наименование сырья 





брутто | нетто 

Сок плодовый или ягодный натуральный хз 30 
Пюре плодовое (консервы) 30 30 
Сахар 10 10 
Кислота лимонная 0,2 0,2 
Вода 154 154 
Крахмал картофельный 10 10 
Выход — 200 


Технологические требования к основному сырью 


Осветленные соки в/с прозрачные, без осадка; в соках И сор- 
та и нессветленных допускается содержание осадка не более 
0,15-—0,24. Вкус и запах свойственные вкусу и запаху плодов или 
ягод, из которых приготовлен сок. 


Технология приготовления 


Сок резбавляют водой, добавляют: сахар и кислоту лимонную, 
доводят до кипения, затем вводят подготовленный крахмал, 
вновь доводят до кипения, вводят в кисель пюре и размешивают 


до однородной консистенции. 
Готовый кисель разливают в вазочки или стаканы и охлаж- 


дают. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель прозрачный, без комков и пленок, по- 
верхность гладкая, разлит в вазочки или стаканы. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат плодов и ягод, из ко- 
торых приготовлен сок. 

Цвет — соответствует цвету сока или пюре, из которого при- 
готовлен кисель. 

Консистенция — однородная, без комков заварившегося крах- 
мала, средней густоты, слегка желированная. 


РЕЦЕПТУРА № 946. 


КИСЕЛЬ ИЗ ПОВИДЛА, ДЖЕМА, ВАРЕНЬЯ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | й ] И! 





| брутто | нетто брутто | нето |! брумо | нето 
Повидло или джем, 
или варенье 40 40 32 32 24 24 
Сахар 10 10 12 12 8 8 
Крахмал картофельный 7 7 Я е 7 7 
Кислота лимонная * 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 
Вода 2 173 178 178 191 191 


Технологические требования к основному сырью 


Повидло, джем, варенье имеют цвет близкий к цвету плодов 
и ягод, из которых они приготовлены, вкус и запах приятные, 
соответствующие плодам и ягодам, без посторонних привкусов 
и запахов. 


Технология прыготовления 


Повидло или джем, или варенье разводят горячей водой и 
нагревеют до кипения, затем процеживают с одновременным про- 
тиранием плодов или ягод (при использовании варенья), добав- 
ляют сахар, кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят под- 
готовленный крахмал и вновь доводят до кипения. Готовый ки- 
сель разливают в вазочки или стаканы по 150—200 г на порцию. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель без комков, непрозрачный, с гладкой 
поверхностью, без пленок, разлит в вазочки или стаканы. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат повидла, джема или ва- 
ренья. 

Цвет — соответствует цвету повидла, варенья, джема. 

Консистенция — однородная, без комков заварившегося крах- 
мала, средней густоты, слегка желированная. 
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РЕЦЕГПГУРА № 947. 
КИСЕЛЬ ИЗ ЭКСТРАКТА ППОДОВОГО ИЛИ ЯОДНОГО 


Расход сырья на {1 порцию, г 
Наименование сырья | # | НТ 








` бРУО | ‘немое | брутто ] нетто | ” брутто ] немо 
Выход — 200 — 200 — 200 
Экстракт плодовый 
или ягодный — — 4 4 3 з 
Сахар — — 32 32 20 20 
Крахмал картофельный -- — 10 10 10 10 
Вода — —- 173 173 199 1$9 
Выход — — == 205 — 200 


Технологические требозания к основному сырью 


Плодовый или ягодный экстракт, прозрачные, (в/с) и с не- 
большим осадком (1 с}, вкус и запах ягсд или плодов, из кото- 
рых экстракт приготовлен. 


Технология приготозления 


Экстракт процеживают, разводят горячей кодой добавляют 
сахар, нагревают до ‘кимения, вводят подготовленный крахмал и 
вновь доводят до кипения. Разливают в вазочки или стаканы, 
охлаждают. Отпускают кисель в вазочках или стакнах по 150— 
200 г на порцию. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель без комков, с гладкой поверхностью, 
разлит в вазочки или стаканы. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, с ароматом экстракта. 

Цвет — соответстеует цвету плодово-ягодного эксракта. 

Консистенция — однородная, без комксв заварившегося крах- 
мала, средней густоты, слегка желированная. 


РЕЦЕПТУРА № 948. 


КИСЕЛЬ ИЗ КОНЦЕНТРАТА НА ПЛОДОВЫХ 
ИЛИ ЯГОДНЫХ ЭКСТРАКТАХ 





Расход сьрья на 1 порцию, г 
Наименование сырья | | н ИЕ 


ОРУТТО | нетто | брутмо | немое | РУО | нетто 
Кисель из концентрата — — 24 24 24 24 
Сахар —- — 15 15 10 10 
Кислота лимонная“ — — 0,2 9,2 0,2 0,2 
Вода -— — 186 186 190 190 
Выход — — — 200 — 200 


* Добавляется в том случае, если киспотиость концентрата недостаточна. 
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®, 


Технологические требования к осзовному сырью 


Брикеты концентрированного киселя прочные, сухие, целые, 
этикетки чистые. Порошкообразные концентраты без комков, 


Технслогия приготовления 


Кисель из концентрата разводят ровным количеством холсд- 
нсй воды, полученную смесь, впиваёют в кипяшую воду, добавля- 
ют сахар, кислоту лимонную и непоерывно помешивая, доводят 
до нипения. Разливают и охлаждают. Готовый кисель отпускают 
в вазсчках или стакнах по 150—205 г на порцию. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Бнешний вид — кисель прозрачный, без комков, разлит в ва- 
зочки или стаканы. 

‚Вкус и запах —- сладкий или кисло-сладкий, аромат того про- 
дукта, из которого приготовлен концентрат. 

Цвет —— соответствует цвету ягод, из которых приготовлен 
концентрат. 

Консистенция — средней густоты, однородная, слегка желиро- 
ванная. 


РЕЦЕПТУРА № 949. 
КИСЕЛЬ ИЗ КЛЮКВЫ {густой} 





| Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 








брутто | нетто 

Клюква 21 20 
Сахар 20 20 
Крахмал картофельный 16 16 
Вода 184 184 
’ Выход — 200 


Технологические требования к основкому сырью 


Клюква свежая или поимороженная, спелая, чистая, без пс- 
стороннего запаха и пподоножек, разнородная по размеру и 
окраске. ° 

Технопогия приготсвления 


Клюкву песебирают, удаляют плодоножки и моют, затем про- 
тирают. Сск стжимают и процеживают. Мезгу заливают горячей 
водой (на 1 часть мезги 5—6 частей воды), проваривают при. сла-! 
бом кипении 10—15 мин и процеживают. В полученный отвар 
(часть его охлаждают и используют для разведения крахмала) 
добавляют сахар, доводят до кипения и при помешивании сразу 
вливают подготовленный крахмал, кисель проваривзют при сла-*, 
бом кипении 6—8 мин, вливают сок, а затем разливают в подго-” 
товленные формы или на противни и охлаждают. 
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При отпуске кисель выкладывают из формы на вазочку или 
зв креманку и поливают сиропом плодово-ягодным, или кладут 
варенье, джем, конфитюр, или подают холодное кипяченсе мо- 
локо, или сливки (50—100 г на порцию) или взбитые сливки. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель без частиц ягод, комков и пленок, по- 
верхность гладкая, выложен в вазочки или креманки. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат клюквы. 

Цвет — темно-красный. 

Консистенция — однородная, густая, слегка желированная. 


РЕЦЕПТУРА № 950. 
КИСЕЛЬ ИЗ КУРАГИ {густой} 





Расход сырья на 1 порцию, г | 


Наименование сырья 





брутто ветто 

Курага 20 20 
Сахар 20 20 
Крахмал картофельный 16 16 
Кислота лимонная 0,1 0,1 
Вода 220 220 
Выход — 206 


Технологические требования к основному сырью 


Курага целыми плодами, без косточек или половинками, вкус 
и аромат сушеных абрикос, без посторонних привкусов и запахов, 
примесей, без признаков спиртового брожения и плесени. 


Технология приготовления 


Курагу промывают, заливают горячей водой и оставляют на 
2—3 ч для набухания. Затем варят в той же воде до готовности, 
протирают, соединяют с отваром, сахаром, добавляют кислоту 
лимонную, доводят до кипения, вводят подготовленный крах- 
мал, проваривают 6—8 мин, при слабом кипении. Готовый кисель 
разливают в подготовленные формы или противень и охлаждают. 

При стпуске кисель выкладывают из формы на вазочку ыли 
в креманку и поливают сиропом пподовс-ягодным, или кладут 
варенье, джем, конфитюр или подают холодное кипяченое мо- 
локо, или сливки (50—100 г на порцию) или взбитые сливки из 


расчета 25 г на порцию. 
Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель без крупных частиц кураги, комков, по- 
верхность гладкая, без пленок, выложен в вазочки или креманки. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат кураги. 

Цвет — желтоватый. 

Консистенция — однородная, без комков заварившегося крах- 
мала, слегка желированная, густая. 
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РЕЦЕПТУРА № 951. 
КИСЕЛЬ ИЗ ЯБЛОК (густой] 





{Расход сырья на {1 порцию, г 
Наименование сырья = 





брутто | нетто 

Яблоки свежие 51,2 45 
Сахар 24 24 
Крахмал картофельный 16 16 
Кислота лимонная 0,2 0,2 
Вода 192 192 
Выход — 200 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки однородные по степени зрелости, не зеленые и не 
перезрелые, одинаковые по размеру и форме, окраска и вкус 
свойственные данному сорту, не загнившие. 


Технология приготсвления 


Яблоки с кожицей (без семенного гнезда) нарезают, заливают 
горячей водой и варят в закрытой посуде до готовности. Яблоки 
протирают, соединяют с отваром в котором они варились, до- 
бавляют сахар, кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят 
подготовленный крахмал, проваривают при слабом кипении 6— 
8 мин, разливают в подготовленные формы или на противень и 
охлаждают. 

При отпуске кисель выкладывают из формы на вазочку или 
в креманку и поливают сиропом плодово-ягодным, или кладут 
варенье, джем, конфитюр, или подают холодное кипяченое мо- 
локо, или сливки (50—100 г). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — кисель без крупных частиц яблок и комков, 
без поверхностных пленок, вложен в вазочку или креманку. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат яблок. 

Цвет — соответствует цвету яблок. 

Консистенция — однородная, густая, без комков заваривше- 
гося крахмала, слегка желированная. 


РЕЦЕПТУРА № 952. 
КИСЕЛЬ МОЛОЧНЫЙ 





Расход сырья на { порцию, г 


Наименование сырья Г Ио о ы ТИВ И 
брутто | нетто | брутто | нето | брутто | _ нетто _ 
Молоко — — 189,4 180* 147,4 140* 
Вода — —- — — 40,0 40,0 
Сахар — — 16 16 16 16 
Крахмал кукурузный 
(моисовый) —- — 10 10 10 10 
Ванилин — — 0,006 0,006 0,006 0,006 
— — -- 200 — 200 


Выход 
*“ Масса молока кипяченого, 
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Технологические требования к основному сырью 


Молоко однородное, без осадка, цвет белый, вкус и запах 
чистые, свойственные молоку, без посторонних привкусов и за- 


пахов. 
Технология приготовления 


В кипящем молоке растворяют сахар, вливают предваритель- 
но разведенный холодным молоком или водой и процеженный 
крахмал маисовый и, непрерывно помешивая варят при слебом 
кипении в течение 8—10 мин. К концу варки добавляют ванилин. 

Кисель охлаждают, при отпуске разливают по 200 г в стаканы 
или вазочки по 150 г, можно посыпать сахарсм в количестве 5-— 
.; 8%. от нормы, предусмотренной рецептурой. 


Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — студнеобразная масса с гладкой поверхностью, 
разпита в вазочки или стаканы. 

Вкус и запах — кипяченого молока с венилином, вкус сладкий, 
без запаха пригоревшего молока. 

Цвет -— молочно-белый. 

Консистенция — однородная, без ксмков заварившегося крах- 
мала, эластичная. 


РЕЦЕПТУРА № 953. 
КИСЕЛЬ МОЛОЧНЫЙ (густой] 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 


брутто нетто 

Молоко 189,4 180* 
‚Сахар 16 16 
Крахмал кукурузный (маисовый) 15 15 
Ванилин 0,6006 0,006 
Выход — 200 


“ Масса молока кипяченого. 
Технологические требования к основному сырью 


Молоко однородное, без осадков, цвет белый, вкус и запах 
чистые, свойственные молоку без посторонних привкусов и за- 
пахов. 

Технология пригстсозления 


В кипящем молоке растворяют сахар, вливают предварительно 
разведенный холодным молоком или водой и процеженный крах- 
мал маиссвый и, непрерывно помешивая варят при слабом кипе- 
нии в течение 8—10 мин. К концу варки добавляют ванилин. 

Кисель можно отпускать с сиропом плодовым или ягодным 
натуральным или с повидлом, джемом, вареньем (20 г на пор- 
цию) или соуссм плодово-ягодным (50 г на порцию). 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — студнеобразная масса с гладкой поверхностью, 
выложен в вазочку или креманку. 

Вкус и запах — кипяченого молока с вБанилином. Не допус- 
кается запах пригорезшего молока. 

(вет — молочно-белый. 

Консистенция — однородная, без комков заверившегося крах- 
мапа, густая. 


РЕЦЕГТУРА № 954. 
КИСЕЛЬ БЕЛОРУССКИЙ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья ЕЙ осы Ш = а 


брутто нетто 

Хлопья овсяные «Геркулес» или толокно овсяное 40 40 
Вода 115 115 
Сахар 25 26 
В том числе для сиропа 8 8 
Масса готового киселя - 130 
Клюжва или черника, или земляника или др. м 8 
Вода для сиропа 2 25 
Массё готового сиропа — 20 
Выход — 150 


* Расчет дан по землянике (садозой). 
Технологичаские требозания к оснозному сырью 


Овсяные крупы серовато-белого цвета, вкус и запах свой- 
ственные овсяной крупе, без посторонних привкусов и запахов, 
без сорных и минервльных примесей. 


Технология пряготовленмя 


Хлопья овсяные «Геркулес» измельчают, разводят холодной 
водой и оставляют для закисания при температуре 18—20°С на 
2—3 суток, затем процеживают, добевляют сахер, доводят до 
кипения при непрерывном псмешивании и варят 2—3 мин. 

Горячий кисель разливают в формочки м охлаждают. При от- 
пуске поливают сиропом, приготовлен из ягод. Кисель можно по- 
дать с холодным кипяченым молоком. 


Требования к качеству блюда и сфевмлечию 


Внешний вид — кисель выложен в формочки или креманки, 
полит сиропом, без комков, поверхность гладкая. 

Вкус и запах — сладкий, аромат сиропа ягодного. 

Цвет — киселя — слегка желтоватый сиропа — бордовый. 

Консистенция — без комков заварившегося крахмала, средней 
густоты, слегка желеобразный. 
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РЕЦЕПТУРА № 955, 
ЖЕЛЕ ИЗ ПЛОДОВ ИЛИ ЯГОД СВЕЖИХ 


Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 1 и | 1 








боуто | немо | брутто | нетто |  брумо | немо 

Клюква 16,8 16,0 14,7 14 12,6 12 
или смородина красная 17 16 14,9 14 12,8 12 
или смородина черная 16,3 16 14,3 14 12,2 12 
Вода 80 80 85 85 90 90 
Земляника (садовая) 
или малина 25 20 20,6 17,5 16,5 14 
Вода 72,5 72,5 78,5 78,5 84 84 
или вишня * 23,5 20 20,6 17,5 16,5 14 
Вода 76 76 80,5 80,5 86 86 
Сахар 16 16 14 14 12 12 
Желатин 3 з 3 3 3 3 
Кислота лимонная ** 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Выход — 100 — 100 —- 100 


* Норма закладки указана на вишнях без косточки. 
.. 
При приготовлении желе из клюквы. смородины, вишни, кислоту ли- 
монную не используют, 


Технологические требования к основному сырью 


Ягодь! клюквы свежие или подмороженные, чистые, не одно- 
родные по размеру и цвету, от розовых до темно-красных, без 
повреждений и заболеваний. 

Смородина чистая, невлажная, ягоды однородные по степени 
зрелости, не зеленые и не переспелые, без повреждений и за- 
болеваний. Ягоды малины и земляника свежие, чистые, однород- 
ные по степени зрелости, с плодоножками, без повреждений и 
заболеваний. 

Технология пригстовления 


Из перебранных и промытых ягод отжимают сок и хранят его 
на холоде. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой и варят 
5—8 мин. Отвар процеживают, добавляюг сахар, нагревают до 
кипения, удаляют с поверхности сиропа пену, затем добавляют 
подготовленный желатин, размешивают его до полного растворе- 
ния, вновь доводят до кипения, процеживают. 

В подготовленный сироп с желатином добавляют ягодный сок, 
разливают в порционные формочки и оставляют на холоде при 
температуре от 0 до 8°С в течение 1,5—2 ч для застывания. Пе- 
ред отпуском формочку с желе (на 2/3 объема) погружают на 
несколько секунд в горячую воду, слегка встряхивают и выклады- 
вают желе в креманку или вазочку. 

Отпускают желе по 100—150 г на порцию с соусом, сиропом 
плодовым или ягодным натуральным (по 20 г на порцию) или со 
взбитыми сливками (20—30 г на порцию) или подают киляченое 
холодное молоко (100—150 г на порцию). Желе должно быть про- 
зрачным. Если оно получилось мутным, его осветляют яичным 
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белком (24 г на 1000 г желе). Для этого белок смешанный с ров- 
ным количеством холодной воды, вливают в сироп и проваривают 
в течение 8—10 мин при слабом кипении. Осветленный сироп 


процеживают. 
Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — студнеобразная, прозрачная, блестящая масса 
выложена из формочки в вазочку или креманку, полита плодо- 
вым или ягодным сиропом или соусом, молоко подано отдельно. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат того продукта, из кото- 
рого приготовлено желе. 

Цвет — свойственный, продукту из которого приготовлено 
желе. 

Консистенция — желеобразная, застывшая, слегка упругая. 


РЕЦЕПТУРА № 956. 
ЖЕЛЕ ИЗ ЛИМОНОВ, АПЕЛЬСИНОВ, МАНДАРИНОВ 


Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 1 ] и 11 





| ` бруто | нетто брутто | нетто брутто ' нетто 

Лимоны 23,8 10* 19 8* 6,4 и 
или апельсины 45,5 20* 34,1 т 11,4 5" 
или мандарины 351 20° 26,3 15* 16,7 Я 
Сахар 16,0 16 14 14 12 12 
Кислота лимонная 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 
Желатин Э 3 3 3 3 3 
Вода (для лимонов) 82 82 86 96 93,5 93 = 
Вода (для апельсинов) 72 72 79 79 91 91 
Вода (для мандаринов) 72 72 79 79 86,5 86,5 
Выход — 100 — 100 — 100 


* Масса сока. 
Технологические требования к основному сырью 


Лимоны, апельсины, мандарины здоровые, свежие, разной 
формы, но не поврежденные. Окраска свойственная данному 
помологическому сорту. 


Технология приготовления 


В воду с сахаром, доведенную до кипения, кладут цедру, сня- 
тую с лимонов, или апельсинов, или мандаринов, затем подго- 
тозленный желатин вводят. После того как желатин растворит- 
ся, вводят отжатый сок из лимона, или апельсиновый, или манда- 
риновый. Для желе из апельсинов в горячий сахаро-желатиновый 
сироп добавляют кислоту лимонную, прецеживают, разливают 
в формочки и охлаждают. 
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Отпускают желе по 100—150 г на порцию с соусом, сиропом 
плодовым или ягодным натуральным (по 20 г на порцию} или со 
взбитыми сливками (29—30 г на порцию) или подают кипяченое 
молско {100—150 г на порцию). 

Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — студнеобразная, прозрачная и блестящая мас- 
са из соков лимонов и мандаринов, или апельсинов. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат лимонов, или апельси- 
носа, или мандаринов. 

Цвет — соответствует цвету лимонов, апельсинов, мандаринов. 

Консистенция — желеобразная, застывшеая, слегка упругая. 


РЕЦЕПТУРА № 957. 
‚‚ ЖЕЛЕ СО СВЕЖИМИ ПЛОДАМИ, ЯГОДАМИ И БАХЧЕВЫМИ 


| . 


Расход сызья на 1 зорцию, г 


Наименозание сырья 1 } И И 
'’ брутто | нето | брутто нетто брутто | нетто 


Яблоки 54 38 27 19 44 31 
Масса вереных яблок — 30 — 15 — 25 
Виноград 10.4 10 10.4 10 10.4 10 
Арбуз 38 20 19 10 29 15 
Дыня 31 29 28 15 == пока 
Сахар 20 20 15 15 12 12 
Желатин 3,8 3,8 3. 3 3 3 
Кислота лимонная 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Вода 115 115 100 100 160 100 

Выход — 200 — 159 — 150 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки | сорта чистые, с характерной для данного помологи- 
ческого сорта формой, однородные по степени зрелости с непо- 
врежденной кожицей. 

Плоды арбузов и дынь свежие, чистые, целые, однородные 
по степени зрелости. Мякоть сочная, нежная. 


Технология приготовления 


Очишенные от кожицы и семенных гнезд яблоки нарезают 
дольками и варят в воде, подкисленной кислотой лимонной. От- 
вар процеживают, вводят подготовленный желатин и дозсдят до 
кипения, ` 

Дыню и арбуз, очищенные от коры и семян и нарезанные 
дольками, виноград и вареные яблоки раскладывают в формы 
или вазочки, заливают желе и охлаждают. 


Требования к качеству блюда и офозмлению 


Внешний вид — студнеобразная, прозрачная и блестящая мас- 
са с введенными в нее дольками яблок, арбузов, дынь и вино- 
града. Выложена из формочки в креманку или в вазочку, 
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Вкус и запах — кисло-сладкий, с ароматом яблок, винограда, 
арбузов, дынь. 

Цвег — желе бесцветное, виноград, арбузы и дыни сохранив- 
шие натуральный цвет. 

Консистенция — желеобразная, застывшая, слегка упругая. 


РЕЦЕГПУРА № 958. 


ЖЕЛЕ С ПЛОДАМИ КОНСЕРВИРОВАННЫМИ 





| Расход сырья на 1 порцию, г 
| ] и! ] [И 


Наименование сырья | 
брутто | немо | брумо | немо | брутто | чето 


Персики консервированные 50 50 50° 50 50 50 
Вишни консервисованные 30 30 — — — — 
Сироп консервированного 
компота 65 40 \ 40 ` 
Вода 60 60 60 
Сахар 55. 120 10 1С0 10; 
Желатин зв] 0,1 0,1 | 105 
Кислота лимонная 0,1 З 3} 

Выход — 200 — 150 — 150 


Технологические требования к основному сысью 


Консервированные плоды приятного вкуса и запаха, свойствен- 
ных данному виду плодов, без посторонних привкусов и запахов. 
Плоды равномерные по размеру, не разваренные, сироп без 
частичек плодовой мякоти. 


Технология приготовления 


В сироп консервированного компота добавляют воду, сахар, 
соединяют с подготовленным желатином, довсдят до кипения, 
добавляют кислоту лимонную и процеживают. Персики нарезан- 
ные тонкими ломтиками и вишню кладут в формочки, заливают 
желе и схлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — студнеобразная, прозрачная и блестящая мас- 
са с введенными в нее консервированными плодами, выложены 
из формочки в креманку или вазочку. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат консервиоованных пло- 
дов. 

Цвет — свойственный цвету сиропа консервированных пло- 


дов. 
Консистенция — желеобразная, застывшая, слегка упругая, 
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РЕЦЕПТУРА № 959. 
ЖЕЛЕ С ПЛОДАМИ СВЕЖИМИ И КОНСЕРВИРОВАННЫМИ 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 1 | В 11 


брутто нетто | брутто | нетто брутто | нетто 

Мандарины свежие 81 60 47 35 — — 
Сливы консервированные 20 20 15 15 — — 
Сироп консервированного 
компота 15 12 — — 
Вода 100 | 85 =— — 
Сахар 15, 120 10 100 — — 
Желатин 3,8 3 — — 
Кислота лимонная 0,1 0,1. — — 

Выход — 200 _ 150 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Мандарины свежие, здоровые, разной формы, но не повреж- 
денные. Окраска свойственная данному сорту. 

Слива консервированная, вкус и запах свойственные сливам, 
без посторонних привкусов и запахов, целые, не разваренные. 


Технология приготовления 


Мандарины моют, очищают от кожицы, нарезают тонкими кру- 
жочками, сливы разрезают пополам и удаляют косточки. Отвар 
приготавливают из цедры мандаринов, добавляют в него сироп 
консервированного компота, сахар и нагревают до кипения. За- 
тем соединяют с подготовленным желатином, добавляют кислоту 
лимонную, процеживают, заливают плоды, уложенные в порцион- 
ные формы, и охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 
Внешний вид — желеобразная, прозрачная и блестящая мас- 
са с введенными в нее кружочками мандаринов и половинками 
слив, выложены в креманку или вазочку. 
Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат мандаринов и консер- 
вированных слив. 
Цвет — свойственный продуктам, из которых приготовлено 


желе. 
Консистенция — желеобразная, слегка упругая, застывшая. 


РЕЦЕПТУРА № 960. 


ЖЕЛЕ ИЗ ЭКСТРАКТА ПЛОДОВОГО ИЛИ ЯГОДНОГО, 
ИЛИ ИЗ СОКА ПЛОДОВОГО ИЛИ ЯГОДНОГО НАТУРАЛЬНОГО 


Расход сырья на {1 порцию, г 


И Ш 





Наименование сырья 





брутто | нетто брутто | нетто | ^ бРУто | нетто 
Сок плодовый или ягодный 30 30 30 30 25 25 
Вода 574 ЭР 57 57 66 66 
Экстракт плодовый 
или ягодный 2 2 2 2 5 1,5 
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Расход сырья "а 1 порцию, г 
Намменованые сырья 1 и ин 


брутто | нетто |! бруто | нетто брутто | нетто 
Вода 85 85 85 85 89,5 89,5 
Сахар 16 16 16 16 12 12 
Желатин Э О е 3 3 у 
Выхсд — 100 — 100 — 100 


Технологические требования к основному сырью 


Осветленные соки в/с прозрачные, без осадка; в соках | сор- 
та и неосветленных допускается содержание осадка 0,15—0,20%. 
Вкус и запах свойственные вкусу и запаху плодов и ягод из ко- 
торых приготовлен сок. 


Технология приготовления 


В горячем сахарном сиропе растворяют подготовленный жела- 
тин, добавляют сок плодовый или ягодный или экстракт плодовый 
или ягодный, процеживают, разливают в формы и охлаждают. 

Отпускают желе с соусом, сиропом плодовым или ягодным 
натуральным (по 29 г на порцию) или со взбитыми сливками 
(20—30 г на порцию), или подают кипяченое молоко (холодное) 
(100—150 г на порцию). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — студнеобразная, блестящая, прозрачная масса 
из ягодных или фруктовых соков. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат плодового или ягодно- 
го сока. 

Цвет — свойственный цвету сока, из которого приготовлено 
желе. 

Консистенция — желеобразная, слегка упругая. 


РЕЦЕПТУРА № 961. 
ЖЕЛЕ ИЗ СИРОЛА ПЛОДОВОГО ИЛИ ЯГОДНОГО 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья И ] и } ин 


Я ' брутто | нетто | брутто | немо | бруто | нето _ 
Сироп плодовый или ягодный 25 25 25 25 20 20 
Вода 78 78 78 78 83 83 
Желатин Э 3 3 3 3 3 
Кислота лимонная * 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Выход — 100 — 100 — 100 


* При использовании сиропа клюквенного и черносмородинового кислоту 
лимонную не добавляют. 


Технологические требования к основному сырью 


Сиропы плодово-ягодные прозрачные, без осадка, цвет соот- 
ветствует цвету плодов и соков, из которых приготовлен сироп. 
Вкус и запах сладкий или кисло-сладкий, аромат плодов или ягод. 
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Технология приготовлекия 


В горячем сахарном сиропе растворяют подготовленный же- 
латин, добавляют сироп, процеживают, разливают в формы и 
охлаждают. 

Отпускают желе с соусом, сиропом плодовым или ягодным 
натуральным (по 20 г на` пооцию) или со взбитыми слывками 
(20—30 г на порцию} или подают кипяченое холодное молоко 
{100—150 г на порцию). 


Требозания к качеству блюда и офоэмлению 


Внешний вид — студнеобразная, блестящая, прозрачная мас- 
са из плодовых и ягодных сиоопов. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат ягод и плодов, из кото- 
рых приготовлен сироп. 

Цвет — свойственный цвету сиропа, из которого приготовлено 
желе. 

Консистенция — желеобразная, слегка упругая. 


РЕЦЕПТУРА № 962. 


ЖЕЛЕ МЗ МОЛОКА 





Расход сырья на {1 порцию, г 
Наименование сырья | | Н в 


| брутто | нетто | бруто | нетто | брумо | нето 


Молоко 25 25 75 75 75 75 


Сахар 16 16 14 14 12 12 
Миндаль очищенный 13.3 12 ра 2 — — 
Вода (для миндального 
молока) 35.5 36,5 5 5 — -- 
Ванилин — — — — 0,0003 0,0803 
Желатин 3 д 3 3 хе 3 
Вода для желатина 24 24 18 18 . 18 18 
Выхсд — 100 — 100 — 100 


Технологические требования к основному сырью 


Молоко однородное, без осадка, цвет белый, вкус и запах 
чистые, свойственные молоку, без посторонних привкусов. 


Технология приготовления 


Приготавливают миндальное молоко. Для этого миндаль за- 
ливают горячей водой, кипятят 3—4 мин, откидывают на сито, 
очишают от кожицы, измельчают в ступке, постепенно прибавляя 
холодную кипяченую воду. Молоко процеживают, а мезгу вновь 
подвергают все той же обработке. 

Миндальное молоко соединяют с горячим молоком, сахаром 
и непрерывно помешивая, доводят до кипения. 

В готовую смесь вводят подготовленный желатин, размель- 
чают, процеживают, разливают в формы и охлаждают. 
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При приготовлении желе с ванилином в горячее молоко вводят 
сахар, ванилин, а затем подготовленный желатин и, непрерывно 
помешивая доводят до кипения. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — студнеобразная, не прозрачная масса из мо- 
лока. 

Вкус и запах — сладкий, аромат молока и миндаля. 

Цвет — белый. 

Консистенция — желеобразная, застывшая, слегка упругая. 


РЕЦЕГПУРА № 963. 
МУСС КЛЮКВЕННЫЙ 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименовзние сырья | ] п НЕ 


_ брутто нетто | брутто | нето | — брумо | чето 

Клюква 26,3 РУО 2111 2,0 15,8 15,0 
мили сок клюквенвый 
натуральный (консервы) 25,0 25,0 20,0 20,0 15,0 15,0 
Сахар 20,0 20,0 16,0 16,6 15,0 16,0 
Желатин 27 и 2,7 2,7 2,0 2,0 
Вода 65,0 65,0 74,0 740 80,0 80,0 

Выход — 100 — 160 — 100 


Технологические требования к основному сырью 


Клюква свежая или подмороженная, чистая, без плодоножек, 
неоднородная по размеру и цвету, без повреждений и заболева- 
ний. Клюквенный сок имеет хорошо выраженный зкус, аромат и 
цвет клюквы. 

Технология приготовления 


Основу для мусса (сироп с желатином} охлаждают до 30— 
40°С и взбивают до тех пор, пока смесь не превратиться в пыш- 
ную массу. Затем быстро, не давая полностью застыть (при тем- 
пературе 30—35°С}, мусс разливают в формы и охлаждают. Пе- 
ред отпуском форму с муссом на 2/3 объема опускают на не- 
сколько секунд в теплую воду. Мусс нарезают на порции, выкла- 
дывзают в креманки или вазочки и поливают соусом клюквенным 
(рец. № 906), или сиропом плодовым, или ягодным натуральным 
из расчета по 20 г на пооцию. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вхд — желеобразная, взбитая в пену масса, залитая 
в креманки и застывшая масса, политая охлажденным клюквен- 
ным сиропом. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат клюквы. 

Цвет — темно-коричневый. 

Консистенция — пенсобразная, пышная, нежная, мусс сохра- 
няет форму. 
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РЕЦЕПТУРА № 964. 
МУСС ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сывья 1 и | ИЕ 


брутто | нетто брутто | нетто {| бручо | нетто 
Земляника (садевая) 23,5 20 17,6 15 — — 
Сахар 14 14 12 12 — — 
Желатин 27 а и 27 — — 
Вода 80 80 85 85 -— — 
Выход — 100 — 100 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Земляника однородная по сорту, здоровая, свежая, однород- 
ная по окраске, не зеленая и не перезрелая с чашелистиками, без 
заболеваний и повреждений. 


Технология приготовления 


Основу для мусса (сироп с желатином) охлаждают до 30— 
40°С и взбивают до тех пор, пока смесь не превратится в пышную 
массу. Затем быстро, не давая полностью застыть (при темпера- 
туре 30—35°С), мусс разливают в формы и охлаждают. Перед от- 
пуском форму с муссом на 2/3 объема опускают на несколько 
секунд в теплую воду. Мусс нарезают на порции, выкладывают 
в креманку или вазочку. При отпуске мусс поливают сиропом 
плодовым или ягодным (натуральным) или соусом земляничным 
(рец. № 902), или подают со взбитыми сливками (рец. № 979), 
или отдельно подают холодное кипяченое молоко. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — желеобразная, взбитая в пену, застывшая мас- 
са, разлита в креманки, при отпуске полита плодово-ягодным си- 
ропом, или соусом земляничным. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, с ароматом земляники. 

Цвет — розовый. 

Консистенция — пенообразная, пышная, нежная, мусс сохра- 
няет форму. 


РЕЦЕПТУРА № 965. 
МУСС ЛИМОННЫЙ 


Расход сырья на одну порцию, г 
Наименование сырья 1 ] И И! 


брутто | нетто || брутто | нетто _ ` сруто | нетто 
Лимоны 23,8 10* 19 8* 19 8” 
Сахар 30 30 25 25 25 25 
}Келатин ДТ д И у 2,7 ра 
Вода 70 70 77 ИУ 77 р 
Выход — 100 —- 100 — 106 


* Масса сока. 
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Технологические требования к основному сырью 


Лимоны здоровые, свежие, не деформированные, цвет кожи- 
цы светло-желтый или желтый. 


Технслогия приготовления 


С лимонов срезают цедру, разрезают пополам и отжимают 
сок. Цедру заливают горячей водой, варят 5—6 мин, процежи- 
вают, в отвар добавляют сахар, вводят подготовленный экелатин, 
соединяют его с лимонным соком, охлаждают и взбивают. При 
отпуске мусс поливают соусом коньячным (рец. № 905) или си- 
ропом сахарным (рец. № 909), или сиропом плодовым, или ягод- 
ным натуральным (20 г на порцию). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — желеобразная взбитая в пену, застызшая мас- 
са, разлитая в креманки, политая охлажденным ягодным сиропом 


или коньячным соусом. 
Вкус и запах — кисло-сладкий, с ароматом лимонов. 


Цвет — бледно-желтьй. 
Консистенция — пенообразная, пышная, нежная, мусс сохра- 


няет форму. 
РЕЦЕПТУРА № 966. 
МУСС АПЕЛЬСИНОВЫЙ ИЛИ МАНДАРИНОВЫЙ 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | и И 
брутто | нетто брутто | нетто 


брутто | нетто 

Апельсины 45,5 20* 341 15* 34,1 15” 
или мандарины ЗН 20* 26,3 а” 26,3 1. 
Сахар 16 16 14 14 14 14 
Желатин т 97 у 27 Ир #7 
Кислота лимонная 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Вода 93.3 95 80,5 80,5 80,5 80,5 

Выход — 100 — 100 — 100 


*“ Масса сока, 


Технологические требования к основному сырвью 


Апельсины или мандарины здоровые, свежие, одного помоло- 
гического сорта, цвет кожицы оранжевый. 


Технология приготовления 


С апельсинов или мандаринов срезают цедру, разрезают по- 
полам и отжимают сск. Цедру заливают горячей водой, варят 
5—6 мин, процеживают, в отвар добавляют сахар, вводят подго- 
товленный желатин, соединяют его с апельсиновым или манда- 
риновым соком, охлаждают и взбивают. 
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При отпуске мусс поливают соусом коньячным (рец. № 905), 
или сиропом сахарным (рец. № 909) или сиропом плодовым или 
ягодным натуральным (20 г на порцию). 


Требования к качеству блюда м оформлению 


Внешний вид — желеобразная, взбитая в пену, разлитая в кре- 
манки или в вазочки масса, застывшая, при отпуске политая соу- 
сом коньячным, или сиропом сахарным, или плодово-ягодным. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, с ароматом апельсинов или 
мендаринов. 

Цвет — светло-желтый. 

Консистенция — пенообразная, пышная, нежная, мусс сохраня- 


ет форму. 


РЕЦЕПТУРА № 9967. 


МУСС ЯБЛОЧНЫЙ [на крупе манной) 


Расход сырья на 1 порцию, г 
И ее 





Наименование сыосья | 





| брутто | нетто _ ’ брутто | нео | брутто ' нетто 
Яблоки 34,1 30 34,1 30 — — 
Сахар 15 15 15 15 — — 
Крупа манная 8 8 8 8 — — 
Кислота лимонная 0,15 0,15 0,15 0,15 — — 
Вода 75 75 75 75 — — 
Выход — 109 — 100 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки | сорта, чистые с характерной для данного сорта фор- 
мой, однсродные по спелости зрелости, без повреждений меха- 
нических и вредителями. Вкус и аромат свойственные данному 
сорту яблок. 


Технология приготовления 


Яблоки после удаления семенных гнезд разрезают и варят. 
Отвар процеживают, яблоки протирают, смешивают с отваром, 
добавляют сахар, кислоту лимонную и доводят до кипения, За- 
тем тонкой струйкой вводят просеянную крупу манную и варят, 
гсмешивая 15—20 мин. Смесь охлаждают до 40°С и взбивают до 
образования густой пенообразной массы, которую разливают в 
формы и охпаждают. 

Перед отпуском форму с муссом на 2/3 объема опускают на 
несколько секунд в теплую воду. Мусс разрезают на порции, вы- 
кладывают в креманку или вазочку и поливают сиропом плодо- 
вым или ягодным натуральным из расчета по 20 г на порцию. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — желеобразная, взбита яв пену, застывшая мас- 
са, залктея в креманки или в вазочки, при отпуске полита сиро- 
пом. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, с ароматом яблок. 

Цвет — слегка кремовый. 

Кснсистенция — пенообразная, пышная, нежная, мусс сохра- 
няет форму. 


РЕЦЕПТУРА № 968. 
МУСС ПЛОДОВО-ЯГОДНЫЙ {на крупе манной] 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Нзименование сырья 1 И НЕ 


брутто | нетто брутто | нетто | брутто | нетто 


Клюква — — — — 14,7 14 

Пюре яблочное или абрико- 

совое (консервированное) — — 20 20 — — 

Сахар — — 15 15 15 15 

Крупа манная — — 16 1С 10 10 

Вода —- == 60 60 70 70 
Выход — — — 100 — 100 


Технологические требования к основному сырью 


Клюква свежая или подмороженная, чистая, без плодоножек, 
неоднородная по размеру и цвету, без повреждений и заболе- 
ваний. 

Пюре фруктовое консервированное, одчородная протертая 
масса, цвет яблочного пюре — светло-желтый, абрикосового — 
оранжевый. 

Технология приготовления 


Приготавливают отвар из клюквы. В яблочное или абоикосо- 
вое пюре, разбавленное горячей водой, ипи отвар из клюквы 
дсбавляют сахар и доводят до кипения. Затем тонкой стоуйксй 
вводят просеянную манную крупу и варят помешивая 15—20 мин. 
Смесь охлаждают до 40°С и взбивают до образования густой 
пенообразной массы, которую разливают в формочки и охлаж- 
дают. Перед отпуском форму с муссом на 2/3 объема опускают 
на несколько секунд в теплую воду. Мусс нарезают на порции, 
выкладывают в креманку или вазочку и поливают соусом клюк- 
венным (рец. № 906), или сиропом плодовь:м, или ягодным нату- 
ральным из расчета по 20 г на порцию. 


Требования к качеству блюда и оформлевию 


Внешний вид — желеобразная, взбитая в пену, застывшая мас- 
са уложена в вазочки или креманки, полита соусом клюквенным 
или сиропом плодовым, или ягодным натуральным. 
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Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат яблок, клюквы или аб- 
рикосов. 

Цвет — розовый. 

Консистенция — пенообразная, пышная, нежная, мусс сохра- 
няет свою форму. 


РЕЦЕПТУРА № 969. 
САМБУК ЯБЛОЧНЫЙ ИЛИ СЛИВОВЫЯ 





Расход сырья на { порцию, г 
Наименование сырья 


брутто нетто 

Яблоки 79,5 70 
или слива Уд 65 
Сахар 20 20 
Желатин 1,5 1,5 
Яйца (белки) 0,2 шт. 4,8 
Вода (для желатина\ 42 42 
Выход — 100 


Технологические требования к основному сырью 


Яблски | сорта, чистые с характерной для данного сорта фор- 
мой и окраской, однородные по степени зрелости, не зеленые и 
не перезрелые, без повреждений механических и вредителями. 
Вкус и аромат свойственные данному сорту яблок. 

Сливы — чистые, типичные по форме и цвету для данного по- 
мологического сорта, однородные по степени спелости. 


Технология приготовления 


Яблоки (без семенного гнезда) или сливы после удаления 
косточек укладывают на противень, подливают небольшое коли- 
чество воды и запекают в жарочном шкафу; затем их охлаждают 
и протирают. В полученное пюре добавляют сахар, яичный белок 
и взбивают на холоде до образования пышной массы. Подготов- 
ленный желатин ставят на водяной мармит, помешивая дают ему 
полностью раствориться и процеживают, затем вливают тонкой 
струйкой во взбитую массу при непрерывном и быстром поме- 
шивании венчиком. Массу разливают в формы и охлаждают. Пе- 
ред отпуском форму с самбуком на 2/3 объема опускают на не- 
сколько секунд в теплую воду. Самбук нарезают на порции, вы- 
кладывают в креманку или вазочку и поливают сиропом плодо- 
вым или ягодным натуральным из расчета по 20 г на порцию. 


Требования к качеству блюда и оформлению 
Внешний вид — желеобразная, взбитая в пену масса, залитая 
в креманки, полита охлажденным плодовым или ягодным сиро- 


пом. 
Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат яблок или слив. 
Цвет -— самбук светло-серый (из яблок) или розовый (из слив). 
Консистенция — пенообразная, пышная, более плотная чем 


у мусса. 
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РЕЦЕПТУРА № 970. 
САМБУК АБРИКОСОВЫЙ 








Расход сырья на 1 порцию, г 


| 

1 
Наименсвание сырья | Г 
} 





брутто нетто 

Абрикосы 75,6 65 
или курага 25 25 
Вода для желатина 42 42 
или абрикосовое пюре (консервы) 50 50 
Вода (для желатина) 28,5 28,5 
Сахар 20 20 
Желатин 1,5 5 
Яйца (белки) 0,2 шт. 4,8 
Кислота лимонная * 0,1 0,1 
Выхсд — 100 


* При приготовлении самбука из кураги, лимонную кислоту не исполь- 
зуют. 


Технологические требовакия к основному сырью 


Абрикось: чистые, однородные по цвету и форме, не зеле- 
ные и не переспелые, без повреждения кожицы. 

Курага — целые плоды с выдавленной косточкой или поло- 
винки абрикосов без косточек. Вкус и аромат сушеных абрико- 
сов свойственный сушеным плодам, без признаков спиртового 
брожения и плесени. 


Технология приготовления 


Из абрикосов удаляют косточки, заливают горячей водой, ва- 
рят до размягчения плодов, протирают. Курагу предварительно 
замачивают, затем также варят и протирают. В пюре добавляют 
сахар, яичный белок, кислоту лимонную и взбивают на холоде 
до образования пышной массы. Подготовленный желатин ставят 
на водяной мармит помешивая, дают ему полностью раство- 
риться и процеживают, затем вливают тонкой струйкой во взби- 
тую массу при непрерывном и быстром помешивании венчиком. 

Массу разливают в формы и охлаждают. 

При отпуске самбук поливают соусом абрикосовым (рец. 
№ 903) 20 г на порцию. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — желеобразная, взбитая в пену масса, залитая 
в креманки или вазочки, полита соусом абрикосовым. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат абрикосов. 

Ивет — оранжевый. 

Консистенция — пенообразная, пышная, более плотная чем 
у мусса. 
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РЕЦЕГГУРА № 97 
КРЕМ ВАНИЛЬНЫЙ, ШОКОЛАДНЫЙ, КОФЕЙНЫЙ 





Наименование сырья 1 | | №} 


' брутто | нетто | брутто | нетто _ ` бруто | нето _ 

Сливки 35% жирности 59 50 70 70 79 70 
Сахар 65 15 — — — — 
Рафинадяая пудра — — 20 20 15 15 
Молско 21,1 20,0* — — — — 
Яйца 0,2 шт. 8,0 — — — — 
Желатин 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2.0 
Ванилин 0,015 0,015 0,015 0,015 — — 
или накас-порошок 3 3 3 3 — = 
или кофейной пасты 5 5 — — 5 5 
Вода ‘для желатина 16 16 16 16 16 15 

Выход — 100 — 100 — 100 


* Здесь и дапее указана масса кипяченого мопока для крема. 


Технологические требования к основному сырью 


Сливки однородной консистенции, без сбившихся крупинок 
жира, цвет белый с желтоватыл^ оттенком. Вкус и запах чистые, 
сладксватый вкус, без посторонних привкусов и запахов. 


Технология приготовления 


Первый способ. Для яично-молочной смеси яйца растирают с 
сахаром, добавляют небольшой струйкой кипяченое молоко и 
нагревают до 70—80°С. После этого помешивая, вводят подго- 
товленньый доведенный до кипения желатин. Для ванильного кре- 
ма в поочеженную яично-молочную смесь добавляют ванилин. 
Для кофейного крема смесь готовят с добавлением кофейного 
настоя {50 г кофе на 150 г кипятка). Для шоколадного крема 
в горячую яично-молочную смесь добавляют растертый с сахаром 
или рафинадной пудрой какао-порошок. 

Сливки взбивают на холоде до сбразования густой пышной 
пены. Во взбитые сливки непрерывно помешивая вливают охлаж- 
денную до комнатной температуры яично-молочную смесь. 

Вторсй способ. Ванилин или -какао-порошок, растертый с ра- 
финадной пудрой вводят во взбитые сливки. Затем при непре- 
рзывном помешивании добавляют тонкой струйкой зкелатин слегка 
остывший. Для кофейного крема желатин растворяют в кофей- 
ном настое. 

Готовый крем быстро разливают в формочки и охлаждают. 

Перед отпуском форму с кремом на несколько секунд опус- 
кают в теплую воду, затем вынув ее из воды встряхивают, крем 
выкладывают на вазочку или десертную тарелку. 

При отпуске поливают сиропом кофейным (№ 910), шоколад- 
ным (№ 911} или соусом земляничным, вишневым (902) — 20 г 
на 1 порцию. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — желеобразная, пьиная, пористая масса, без 
комочков нерастворившегося желатина и хлопьев заварившегося 
яйца, уложены в вазочку и политы сладким соусом или сиропом. 

Вкус и запах — сладкий, нежный с ароматом продукта, входя- 
щего в данный вид крема. 

Цвет — ванильного крема — слегка желтоватый кофейного и 
шоколадного — коричневый. 

Консистенция — пенообразнвя, слегка упругая, пьшшная, сдно- 
родная, пористая. 


РЕЦЕПТУРА № 972. 
КРЕМ ОРЕХОВЫЙ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 1 | И | И 


бруто | нето | брумо | нето | брутто ' нетто _ 

Сливки 35% жирности 50 $6 45 45 — — 
Сахар 15 15 15 15 — — 
Молоко 15,8 15,8 21,1 20,0 — — 
Яйца 1/10 шт. 4,0 1/5 шт, 8 — — 
Миндаль очищенный * 11,8 10,6 5,9 5 — — 
Масса жареного миндаля —- 10 — 5 — — 
Желатин 2 2 2 2 — — 
Вода (для желатина) 16 16 16 16 — — 

Выход — $00 — 100 — — 


* Вместо миндаля можно использовать фундук, орехи грецкие. 


Технологические требования к основному сырью 


Сливки однородные, без сбившихся комков жира, цвет белый 
с желтоватым оттенком. Вкус и запах чистые, сладковатый вкус, 
без посторонних привкусов и запахов. 

Молско без осадка, белого цвета, вкус и запах чистыи, без 
посторонних, свойственные свежему молоку. 


Технология приготовления 


Миндаль очищают от кожицы, поджаривают с сахаром при 
непрерывном помешивании (20 г сахара на 100 г миндаля) до 
светло-коричневого цвета, охлаждают и измельчают в ступке. 
Измельченный миндаль соединяют со взбитььми сливками или 
кладут в яично-молочную смесь с желатином. Крем быстро раз- 
ливают в формочки и охлаждают. При отпуске опускают на не- 
сколько секунд в горячую воду, встряхивают, крем выкладывают 
на вазочку или десертную тарелку. Поливаютг сиропом кофейным, 
шоколадным, или соусом земляничным, малиновым. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — желеобразная, пышная, пористая масса, без ку- 
сочков нерастворившегося желатина и хлопьев заварившегося 
яйца, уложена в вазочку и полита сладким соусом или сиропом. 

Вкус и запах — сладкий, нежный, аромат сливок, молока, оре- 
ХОВ. 

Вкус и запах чистые, кисло-молочные. 

Цвет — белый с желтоватым оттенком. 

Консистенция — пенообразная, слегка упругая, пышная, одно- 
родная, пористая. 


РЕЦЕПТУРА № 973. 
КРЕМ ВАНИЛЬНЫЙ ИЗ СМЕТАНЫ 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Чаименование сырья 1 | и | И 


брутто | нетто | брутто | нето | брутто | нетто 

Сметана 35% жирности 40 40 2 25 25 25 
Сахар 20 20 15 15 15 15 
Молоко 31,6 30 52,6 50 52,6 5» 
Яйца 0,2 шт. 8 1/5 шт. 8 1/5 шт. 8 
Желатин 2 2 2 Я 2 2 
Ванилин 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 
Вода для желатина 16 16 16 16 16 16 

Выход — 100 — 100 — 100 


Технологические требования к основному сырью 


Сметана однородная в меру густая, без крупинок жира и бел- 
ка. Цвет от белого до бледно-желтого. Вкус и запах чистые, кис- 
ло-молочные. 

Молско -— однородная жидкость белого цвета, вкус и запах 
чистые, свойственные свежему молоку, без посторонних привку- 
сов и запахов. 


Технология приготовления 


Охлажденную сметану взбивают до образования густой пыш- 
ной массы и при непрерывном помешивании вливают в нее 
яично-молочную смесь с желатином. Крем быстро разливают 
в формочки и охлаждают. При отпуске формочки опускают на 
несколько секунд в горячую воду, встряхивают, крем выклады- 
вают в вазочку и поливают соусом абрикосовым (№ 903), или 
ссусом земляничным, или малиновым, или вишневым (№ 902) — 
30 г на 1 порцию. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — желеобразная, пышная, пористая масса, без 
комков нерастворенного желатина и хлопьев заварившегося яйца, 
уложены на вазочку или десертную тарелку, полита сиропом. 
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Вкус и запах — сладкий, нежный, аромат сметаны, молока, ва- 
нилина. 

Цвет — белый с желтоватым оттенком. 

Консистенция — пенообразная, слегка упругая, пышная, одно- 
родная. 
РЕЦЕПТУРА № 974. 


КРЕМ ЯГОДНЫЙ 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья : ] и | и 





_ брутто | нетто | бруто | немо | бруно | нетто. 

Земляника (садовая) 
или смородина черная 19,0 15 15,2 12 — — 
Сливки (35%-ной жирности) 60 60 40 40 — — 
Сахар или рафинадная пудра 15 15 15 15 — — 
Молоко — — 211 20 — — 
Яйца — — 0,2шт. 8 — — 
Желатин 2 2 2 2 = — 
Вода (для желатина) 16 16 16 16 — — 

Выход — 100 — 100 — — 


Технологические требования к основному сырью 


Ягоды однородные по степени зрелости спелые без поврежде- 
ний механических и вредителями. 


Технология приготовления 


Для яично-молочной смеси, яйца растирают с сахаром, добав- 
ляют небольшой струйкой молоко и нагревают до 70—80°С. После 
этого, помешивая, вводят подготовленный доведенный до кипения 
желатин. 

Ягоды протирают, готовое пюре соединяют с охлажденной до 
18—20°С яично-молочной смесью или рафинадной пудрой (крем 
без яйца). Сливки взбивают на холоде до образования густой 
пышной пены. Во взбитые сливки, непрерывно помешивая, вли- 
вают охлажденную до комнатной температуры ранее приготов- 
ленную смесь. 

При отпуске крем поливают соусом земляничным (рец. № 902} 
или соусом черносмородиновым (рец. № 904) — 30 г на порцию. 

Для приготовления крема можно использовать вишню или ма- 
лину и при отпуске поливать соответствующим соусом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — желеобразная, пышная масса, пористая, без 
комков нераствореннсго желатина и хлопьев заварившегося яйца, 
уложена на вазочку или десертную тарелку, полита соусом. 

Вкус и запах — сладкий, нежный с ароматом ягод. 

Цвет — розовый. 

Консистенция — пенообразная, слегка упругая, пышная, одно- 
родная, 
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РЕЦЕПТУРА № 975. 
КРЕМ ИЗ ЦИТРУСОВЫХ 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья о 





брутто нетто 

Мандарины 26,3 15" 

или апельсины 34,1 15* 
Сливки (35% жирности) 40 40 
Молоко 211 20,0 
Сахар 15,6 15,65 
Яйца 1/5 шт. 8 
Желатин е 2 
Вода (для желатина) 16 16 
Выхсд — 100 


* Масса сока. 


Технологические требования к основному сырью 


Апельсины, мандарины здоровые, свежие, разной формы, не 
повреждены. Окраска свойственная данному ссоту. 

Сливки однородной консистенции, без сбившихся крупинок 
жира, цвет белый с желтоватым оттенком. Вкус и запах чистые, 
без постсронних привкусов и запахов. 


Технология приготовления 
Из мандаринов или апельсинов отжимают сок. Приготовляют 
яичнс-молечную смесь, пси помешивании вводят псдготовпенный, 
доведенный до кипения желатин, затем добавпяют отжатый сок. 
Охлажденные сливки взбивают и при непрерывном помешива- 
нии вливают в них приготовленную смесь. Готовый крем быстро 
разливают в формочки и охлаждают. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — желеобразная, пышная масса, пористая, без 
комков. 

Вкус и запах — кисло-сладкий, аромат цитрусовых, 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — пышная однородная масса. 


РЕЦЕПТУРА № 976. 
КРЕМ ИЗ ВАРЕНЬЯ 





Расход сырья на {1 порцию, р 





Наименованиз сырья 





брутто нетто 

Варенье +2 12 
Сливки 35% жирности 40 40 
Сахар 7,5 7,5 
Молоко Ем 22,5 
Яйца 1/5 шт. 8 
Желатин 2 2 
Вода 5,5 55 
Вода (для желатина) 16 16 
Выход = 100 
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Технологические требования к основному сырью 


Цвет варенья однородный, близкий цвету спелых плодсв и 
ягод. Консистенция сиропа не желирующая, плоды и ягоды мяг- 
кие, не разваренные, сохранившие форму. Вкус и запах приятные, 
соответствующие плодам и ягодам. 

Сливки однородной консистенции, без сбившихся крупинок 
жира, цвет белый с желтоватым оттенком. Вкус и запах чистый, 


без посторонних привкуссв и запахов. 
Технология приготовления 

Варенье разводят горячей водой и нагрезают до кипения, 
затем проиеживают и протирают. Приготавливают яично-молоч- 
ную смесь, при помешивании вводят подготовленный дозеденный 
до кипения желатин, затем добавляют разведенное протертое 
варенье. 

Охлажденные сливки вливают и при непрерывном помешива- 
нии, вливают в них приготовленную смесь. Затем крем быстро 
разливают в формочки и охлаждают. 

Крем выкладывают на вазочку или десертную тарелку, поли- 
вают плодовым илм ягодным соусом. 

Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — желеобразная, пышная, пористая масса, без 
комков нерастворенного желатина и хлопьев заварившегося яйца, 
уложена на вазочку или десертную тарелку, полита соусом. 

Вкус и запах — сладкий, нежный, с ароматом варенья. 

Цвет — крема соответствует цвету варемья. 

Консистенция — пенообразная, слегка упругая, пышная, одно- 


родная. 


РЕНЕПТУРА № 977. 
КРЕМ ИЗ ДЖЕМА ИЛИ КОНФИТЮРА 





Расход сьрья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 











№. я брутте | кезто 

Джем или конфитюр 12 12 
Сливки 35% жирности . 40 40 
Сахар 5 5 
Молоко 21,1 20,0 
Яйца 1/5 шт. 8 
Желатин 2 2 
Вода 8 8 
Вода (для желатина) 16 16 
Выход — 100 


Технологические требования к основному сырью 


Цвет джема соответствует цвету плодов из которых он при- 
готовлен, консистенция желеобразная, нерастекающаяся, вкус 
кислос-сладкий. 
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Сливки однородной консистенции, без сбившихся крупинок 
жира. Цвет белый с желтоватым оттенком. Вкус и запах чистые, 
без посторонних привкусов и запахов. 


Технология приготовления 


Джем или конфитюр разводят горячей водой и нагревают до 
кипения, затем процеживают и протирают. Приготовляют яично- 
молочную смесь, при помешивании вводят подготовленный до- 
веденный до кипения желатин, затем добавляют разведенный 
конфитюр или джем. 

Охлажденные сливки взбивают и при непрерывном помеши- 
вании вливают в них приготовленную смесь. Затем крем быстро 
разливают в формочки и охлаждают. 

Крем выкладывают на вазочку или десертную гарелку, поли- 
вают плодовым или ягодным соусом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пенообразная, пышная масса, пористая, без 
комков нерастворимого желатина и комков заварившегося яйца, 
уложены на вазочку или десертную тарелку, политы соусом ягод- 


ным или плодовым, 
Вкус и запах — сладкий, нежный, с ароматом джема или кон- 


фитюра. 
Цвет — соответствует цвету джема или конфитюра. 
Консистенция — пенообразная, слегка упругая, пышная, одно- 


родная. 


РЕЦЕПТУРА № 978. 
КРЕМ РИСОВЫЙ (латвийское национальное блюдо] 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья | 





брутто нетто 

Крупа рисовая 10,8 10,8 
Масса вареного риса — 30 
Сливки 35% жирности 50 50 
Сахар 15 15 
Желатин 1 1 
Вода для желатина 5 5 
Ванилин 0,001 9,001 
Выход — 100 


Технологические требования к основному сырью 


Зерна риса стекловидные, освобожденные от цветочных пле- 
нок и оболочек, вкус соответствующий рисовой крупе, без по- 
сторонних привкусов, без затхлости плесневелости. Цвет белый. 

Сливки однородные, без сбившихся комочков жира, цвет бе- 
лый с желтым оттенком, запах чистый, вкус сладкий, приятный 
привкус пастеризации, без посторонних привкусов. 
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Технология приготовления 


Рис варят откидным способом и охлаждают. Сливки взбивают, 
добавляют сахар и предварительно подготовленный желатин. 
В полученную массу добавляют рис. Крем раскладывают в фор- 
мочки. Подают с соусом клюквенным 30 г на 1 порцию. 


Требсвания к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пенообразная, пышная, пористая масса, без 
комков нерастворившегося желатина, уложена в креманки или 
десертные тарелочки, полита соусом клюквенным. 

Вкус и запах — сладкий с ароматом продуктов входящих 
в крем. 

Цвет — белый. 

Консистенция — пенообразная, слегка упругая, пышная, одно- 
родная, пористая. 


РЕЦЕПТУРА № 979. 
СЛИВКИ ИЛИ СМЕТАНА ВЗБИТЫЕ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сь рья бе || По. 





брутто нетто 

Сливки (35% жирности) 90 90 
или сметана (36% жирности} 90 90 
Рафинадная пудра 15 15 
Выход — 100 


Технологические требования к основному сырью 


Сливки однородные, без крупинок сбившегося жира, цвет бе- 
лый с желтым оттенком, запах чистый, вкус сладкий, приятный 
без посторонних привкусов и запахов. 

Сметана белого цвета с желтоватым оттенком, консистенция 
однородная, в меру густая, вкус и запах чистые, кисло-молочные. 


Технология приготовления 


В чистую охлажденную посуду наливают на 1/3 ее объема 
холодные сливки или сметану и взбивают до тех пор, пока не 
образуется густая, пышная и устойчивая пена. 

Во взбитые сливки или сметану добавляют при помешивании 
рафинадную пудру. При отпуске кладут в креманку. Сливки мож- 
но отпускать с вареньем или апельсинами, или мандаринами, или 
шоколадом (3—5 г на 1 порцию). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — взбитые сливки или сметана уложены в кре- 
манку, отдельно поданы варенье, шоколад или мандарины, или 
апельсины. 
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Вкус и запах — свежих взбитых сливок, сметаны с вареньем, 
ц:околадом или мандаринами, или апельсинами. 
Цвет — белый. 


Консистенция — сливок и сметаны пышная, не расслоившаяся. 
РЕЦЕПТУРА № 980. 


СЛИВКИ ВЗБИТЫЕ С ОРЕХАМИ, 
ШОКОЛАДНЫЕ, ЛИМОННЫЕ 


Расход сьрья на 1 порцию, г 





Наименование сырья | } (1 И! 
брутто | нетто | бруте | немо . ПЕбруно " нев 

Сливки (35%-ной жирности) 80 80 90 90 90 $0 
Рафинадная пудра 15 15 15 15 15 15 
Миндаль очищенный 12 11 — — — — 
Масса миндаля жареного — 10 — — — — 
Какао-порошок — — З 3 — — 
Цедра лимонная — — — —- 1 1 

Выход — 100 — 106 — 100 


Технологические требования к основному сырью 
Сливки однородные, без крупинок сбившегося жира, цвет бе- 
лый с желтым оттенком, запах чистый, вкус сладкий, приятный, 
привкус пастеризации, без посторонних. 
Технология приготовления 
Миндаль измельчают и жарят. Какао-порошок или цедру ли- 
монную смешивают с рафинадной пудрой и осторожно вводят в 


сливки взбитые. 
При отпуске сливки взбитые кладут в вазочку и посыпают оре- 


хами (для сливок взбитых с орехами). 
Сливки взбитые можно отпускать с печеньем или бисквитом 


сухим (палочки) — 30 г на порцию. 
Требования к качеству блюда и оформлению 
Внешний вид — взбитые сливки уложены в креманки, посыпаны 


орехами (для сливок с орехами). 
Вкус и запах — свежих взбитых сливок с орехами, шоколадом 


и лимоном. 
Цвет — взбитых сливок — белый. 
Консистенция — сливок пышная, нерасслоившаяся. 
РЕЦЕПТУРА № 981. 
СУФЛЕ ВАНИЛЬНОЕ, ШОКОЛАДНОЕ, ОРЕХОВОЕ 


| Расход сырья на {1 порцию, г 








Наименование сырья : 





В 23 _ ВАШЕ брутто | нетто 
Яйца 2 т, 80 
Сахар 46 40 
Молоко 40 40 
Мука пшеничная в/с 8 8 
Масло слияочное 2 2 
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‚‹асход сырья на 1 порцию, т 
Наименование сырь- 


брутто | нетто 

Ванилин С,02 0,02 
или какао-порошок, или шоколад о 5 
очищенный миндаль 39 27 
Масса миндаля жареного — 25 
Масса суфле ванильного или шоколадного — 145 
Масса суфле орехового — 170 
Рафинадная пудра 5 5 
Мепоко 158 150** 
или сливки 150 150 
Выход суфле ванильного или шоколадного — 300 
суфле орехсвого — 325 


* Можно использовать и другие орехи. 
** Масса молока кипяченого. 


Технологические требования к основному сырью 


Яйца куриные свежие, скорлупа чистая, сухая, цельная, по всем 
показателям соответствует данной категории. 

Молоко однородное, без осадка, цвет белый, вкус и запах 
чистые, свойственные молоку, без посторонних привкусов. 

Сахар — кристаллы не липкие, без комков и посторонних при- 
месей. Цвет белый. Вкус и запах сладкий, без посгороннего при- 
вкуса и запаха. 


Технология приготовления 


Яичные белки охлаждают и взбивают в густую пену. Желтки 
растирают с сахаром, добавляют муку, ванилин (для суфле ва- 
нильного), растертый шоколад или какао-порошок (для суфле 
шоколадного), измельченный и поджаренный с сахаром миндаль 
(для суфле орехового), разводят горячим молоком и непрерывно 
помешивая проваривают смесь до загустения. Горячую смесь 
вливают тонкой струей при быстром помешивании в белки взби- 
тые. Затем приготовленную массу выкладывают на порционную 
сковородку, смазанную маслом, и выпекают в жарочном шкафу 
в течение 12—15 мин. 

Отпускают суфле горячим тотчас же после выпечки на той 
же сковсроде, посыпав рафинадной пудрси. 

Кипяченое холодное молоко или сливки подают в молочнике. 


Требования к качестзу блюда и оформлению 


Внешний вид — пористая воздушная масса, посыпанная сахар- 
ной пудрой, запеченная на сковородке (порционной) или баранчи- 
ке, отдельно подано молоко или сливки. 

Вкус и запах — сладкий, с ароматом ванилина (для суфле ва- 
нильного} какао или шоколад (для шоколадного), миндаля (для 
орехового). 
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Цвет — верхней корочки от золотистого до коричневого, на 
разрезе цвет светло-желтый (для ванильного и орехового), ко- 
ричневый (для шоколадного). 

Консистенция — легкая, пышная, однородная, для орехового 
< кусочками очищенных и поджаренных орехов. 


РЕЦЕПТУРА № 982. 
СУФЛЕ ПЛОДОВОЕ ИЛИ ЯГОДНОЕ 





| Расход сырья на 1 порцию, г 
ид ——д_д_д_ооиооио 
Наяменование сырья 





брутто нетто 
Яйца (белки) ЗИ шт. 84 
Сахар 40 40 
Масло сливсчное 2 2 
Пюре плодсвое или ягодное (консервы} 50 50 
Масса суфле — и: 
Рафинадная пудра 5 
Молоко 158 150* 
мли сливки 150 150 
Выход — 300 


* Масса молска кипяченого, 


Технологические требозания к основному сырью 


Яйца свежие, имеют чистую скорлупу, цельную, крепкую, не- 
загрязненную. 

Молоко — однородной консистенции, без осадка, цвет белый, 
вкус и запах чистые, свойственные молоку, без посторонних при- 
вкусов. 

Сахар — кристаллы не липкие, без комков и посторонних при- 
месей. Цвет белый. Вкус и запах сладкий, без постороннего при- 
вкуса м запаха. 

Технология приготовления 


Пюре плодовое или ягодное проваривают с сахаром до за- 
густения, смешивают с белками взбитыми. Далее выпекают и от- 
пускают суфле горячим тотчас же после выпечки на той же ско- 
вородке, посыпав рафинадной пудрой. Выпекают и отпускают 
суфле, как описано в рец. № 981. 

Кипяченое холодное молоко или сливки подают в молочнике. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пористая, воздушная, посыпанная рафинадной 
пудрой, запеченная на смазанной сливочным маслом сковородке 
или круглом баранчике. Отдельно подано мслокос или сливки. 

Вкус и запах — сладкий или кисло-сладкий с ароматом про- 
дукта из которого приготовлено. 

Цвет — на разрезе соответствует цвету того продукта из ко- 
торего суфле приготовлено, цвет поверхности коричневый. 

Консистенция — пышная, пористая, мягкая, не осевшая, не из- 
менившая после запекания формы. 
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РЕЦЕПТУРА № 983. 
ПУДИНГ СУХАРНЫЙ 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 1 | И 0 


брутто | нетто | брулто [| нетто | брутто | непо 
* 


Сухари ванильные 40 40 40 40 
Молоко 86 80 80 80 
Яйца 1/2 шт. 20 1/2т. 20 
Сахар в 15 т 15 
Изюм 10,2 10 15,3 15 
Цукаты 10 10 — — 
Масло сливочное 5 5 5 5 
Масса пудинга — 150 — . 140 
Соус № 903 — 36 — 30 

Выход — 180 — 170 


Технологические требования к основному сырью 


Сухари ванильные, румяные, хрустящие, вкус доброкачествен- 
ного продукта, аромат ванили, без затхлого и постороннего за- 
паха. 

Молоко однородное, без осадка, цвет белый, вкус и запах чис- 
тые, свойственные молоку, без посторонних привкусов. 


Технология приготовления 


Яичные желтки растирают с сахаром, разводят холодным мо- 
локом; этой смесью заливаюг ванильные сухари, разломанными 
на мелкие кусочки и оставляют на 15 мин для набухания. Когда 
сухари набухнут, добавляют перебранный и промытый изюм, цу- 
каты, а затем аккуратно вводят взбитые в пену белки. После 
этого массу перемешивают и раскладывают в смазанные маслом 
формочки и выпекают в жарочном шкафу. Пудинг можно варить 
на пару. Формы посыпанные сахаром, заполняют на 2/3 объема 
подготовленной массы и варят. 

Пудинг поливают соусом абрикосовым и подают горячим. Пу- 
динг можно подать и в холодном виде с молоком или киселем 
(200 г на порцию). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пудинг сваренный на пару в формах, уложен 
на десертную тарелку, полит фруктовым соусом, соус подавать 
можно отдельно. 

Вкус и запах — сладкий с ароматом ванили и фруктового соу- 
са, не допускается запах подгоревшего молока. 

Цвет — светло- или темно-коричневый. 

Консистенция — рыхлая, пористая, с наличием цукатов и 
изюма. 
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РЕЦЕПТУРА № 984. 
ПУДИНГ ЯБЛОЧНЫЙ С ОРЕХАМИ 


Расход сырья на 1 порцию. г 


Наименование сырья 


брутто нетто 

Яблоки 93 65 
Молоко 100 100 
Яйца 1/2 изт. 20 
Сахар 15 15 
Миндаль очищенный * 30 27 
Масса миндаля жареного — 25 
Крупа манная 8 5 
Масло сливочное 5 5 
Соль 0,2 0,2 
Масса пудинга — 200 
Соус № 903 — 30 
— 230 


Выход 


*“ Можно использовать и другие орехи. 
Технологические требования к основному сырью 


Яблоки однородные по степени зрелости и не перезрелье и 
не зеленые, одинаковые по размеру; форма, окраска, вкус свой- 
ственные даннсму сорту, не загнившие. 

Молоко однородное, без осадка, цвет белый, вкус и запах чис- 
тые, свойственные молоку, без посторонних привкусов. 


Технология приготовления 


Очишенный и поджаренный с сахаром миндаль растирают, за- 
ливают молоком и варят 2—3 мин. Затем в молоко всыпают тон- 
кой струйкой крупу манную и вновь доводят де кипения. В при- 
готовленную смесь, остывшую до температуры 60—70°С, вводят 
растертые с сахаром яичные желтки, очищенные от кожицы и на- 
резанные кубиками яблоки, добавляют соль, размешивают, затем 
вводят ззбитые белки и полученную смесь вторично осторожно 


перемешивают. 
Приготовленную смесь раскладывают в формы, смазанные 


маслом и варят на пару. 
К пудингу подают соус абрикосовый. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — сваренный на пару пудинг, уложен на десерт- 
ную тарелку или блюдо, отдельно в соуснике подан соус абрико- 


ссвый, псверхность ровная, без трещин. 
Вкус и запах — сладкий, с ароматом яблок, миндаля. 


Цвет — светло-серый. 
Консистенция — рыхлая, пористая, с наличием яблок, пышная. 
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РЕЦЕПТУРА № 985. 
ГРЕНКИ С ПЛОДАМИ И ЯГОДАМИ 


Расход сырья на 1 порцию, г 
ИЕ 


Наименование сырья 1 | И 
брутто ‘° нетто | брутто | нетто брутто | нетто 





Хлеб пшеничный из муки 
высшего сорта 69 50* 69 50 — — 
Яйца 1/5 шт. Вт. 8 — — 
Молоко 35 оз 35 35 — — 
Сахар 3 3 2 2 — — 
Маргарин столовый 10 10 э 5 — — 
Масса гренков — 75 — 79 — — 
Плоды и ягоды 
консервированные 30 30 39 30 — — 
Соус № 903 — 50 — 36 — — 
Выход — 155 —- 130 — — 


* Масса хлеба нарезанного без корок. 


Технологические требозания к основному сырью 


Хлеб пшеничный правильной формы, поверхность гладкая, без 
трещин, корки тонкие, мягкие не более 4 мм, мякиш пористый, 
пропеченный, свежий, вкус и запах соответствует пшеничному хле- 
бу, без пссторонних и затхлых запахсв. 


Технология приготовления 


С батона белого хлеба срезают корки, нарезают его тонкими 
ломтиками (4—6 мм), пропитывают смесью из яиц, молока и са- 
хёра и сбжаривают на маргарине с обеих сторсн. 

При отпуске на поджаренные ломтики хлеба кладут прогре- 
тые в сиропе плоды и ягоды и поливают соусом абрикосовым. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — тонкие ломтики батона обжарены до румяной 
корочки, уложены на тарелку, на поверхности прогретые в си- 
ропе плоды и ягоды, политы соусом абрикосовым. 

Вкус и запах — сладкий, аромат гренок и фруктов. 

Цвет — корочка на поверхности румяная. 

Консистенция — слегка хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 986. 
ЯБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ 











Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья | | Н ПТ 
' брутто | нетго | брутто | нетто а _ бруто | нечо 

Яблоки 128 113 $2 81 78 69 
Сахар 23 20 15 15 10 10 
Масса печеных яблок 
с сахаром — 110 — #0 а 65 
Соус №№ 902, 906 — 40 — — — == 
Варенье — — 30 30 Е а 
Рафинадная пудра — — — — 10 10 

Выход — 150 — 110 в=- 75 
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Технологические требования к основному сырью 


Яблоки — однородные по степени зрелости, не зеленые и не 
перезрелые, одинаковые по размеру; форма, окраска, вкус свой- 
ственные данному сорту, не загнившие. 


Технология приготовления 


Из яблок, не очищая их от кожицы, удаляют семенные гнезда, 
образовавшиеся отверствия заполняют сахаром. Затем их кладут 
на противень, подливают небольшое количество воды и пекут 
в жарочном шкафу 15—20 мин. в зависимости от сорта яблок. 

Отпускают яблоки горячими или холодными с соусом клюк- 
венным или вишневым, или поливают вареньем, или посыпают 
рафинадной пудрой. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — яблоки с вынутой сердцевиной, сахранившие 
форму, посыпаны сахарной пудрой, или политы вареньем. 

Вкус и запах — сладкий или кисло-сладкий, запах печеных 
яблок, 

Цвет — зависит от сорта яблок: от светло-золотистого до се- 
роватого. 

Консистенция — мягкая, яблоки не хрустят. 


РЕЦЕПТУРА № 987. 
ЯБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ СО СЛИВКАМИ ВЗБИТЫМИ 





Расход сырья на {1 порцию, г 
Наименование сырья 





брутто нетто 

Яблоки 120 106 
Сахар т 15 
Масса печеных яблок с сахаром — 100 
Миндаль очищенный * 6 5,3 
Масса минлаля жареного =— 5 
Сливки взбитые № 979 — 2 
Соус №№ $03, 907 — 30 
Выход === 155 


* Можно использовать и другие орехи. 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки однородные по степени зрелости, не зеленые и не 
парезрелые, одинаковые по размеру и форме, окраска и вкус 
свойственные дзнному сорту, не загнившие. 


Технология приготовления 


Из яблок, не очищая от кожицы, удаляют семенные гнезда; 
образовавшееся отверстие заполняют сахаром, затем их кладут 
на противень, подливают небольшое количество воды и пекут в 
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жарочном шкафу 15—20 мин (в зависимости от сорта яблок). 
При отпуске охлажденные яблоки поливают соусом абрикосовым 
или яблечным и посыпают жареными измельченными орехами. 
Вокруг яблок из кондитерского мешка выпускают сливки взбитые. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — яблоки, с удаленной сердцевиной, сохранившие 
форму, политы соусом абрикосовым или яблочным, посыпаны 
жареными орехами, оформлены взбитыми сливками. 

Вкус и запах — вкус сладкий, или кисло-сладкий, аромат яб- 
лок, соуса, сливок. 

Ивет — зависит от сорта яблок; от светло-золотистого до се- 
роватого; сливок — белый. 

Консистенция — мягкая, яблоки не хрустят; сливок — пышная, 
однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 988. 
ЯБЛОКИ ПО-КИЕВСКИ 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья т 





брутто ! нетто 

Яблоки 90 63 
Варенье 10 10 
Сметана (36%-й жирности) 25 25 
Мука пшевичная 4 4 
Сахар 5 5 
Яйца 1/4 шт. 10 
Кислота лимснная 0,03 0,03 
Масса готовых яблок — 100 
Рафинадная пудра з 3 
Выход — 100 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки однородные по степени зрелости, не зеленые и не 
перезрелые, одинаковые по размеру и форме, окраска и вкус 
свойственные данному сорту, не загнившие. 


Технология приготовления 


Яблоки, очищенные от кожицы с удаленным семенным гнез- 
дом бланшируют до полуготовности в подкисленной горячей 
воде. Затем яблоки кладут на пориионную сковородку, обра- 
зовавшиеся отверстия заполняют вареньем. Яблоки заливают 
яично-сметанной смесью и запекают до готовности. Для приго- 
товления указанной смеси яичные желтки растирают с сахаром, 
добавляют муку. Затем отдельно взбивают сметану, белки и со- 
единяют с желтками, растертыми с сахаром. Отпускают блюдо 
в порционной сковороде, сверху посыпают рафинадной пудрой, 
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Требсвания к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — бланшированные яблоки с удаленными семен- 
ными коробочками и очищенные от кожицы заполненные ва- 
реньем, залиты яично-сметанной смесью и запечены до румя- 
ной корочки. При отпуске яблоки поливают соусом, посыпают жа- 
реными орехами, оформляют взбитыми сливками. 

Вкус и запах — сладкий или кисло-сладкий, аромат яблок, соу- 
са, сливок. 

Цвет — корочки на поверхности от золотистого до светлс-ко- 
ричневого. 

Консистенция — яблок — мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 989. 


ЯБЛОКИ С РИСОМ 


| Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 


брутто зетто 

Яблоки 126 88 
Кислота лимонная 0,1 С,} 
Масса вареных яблок — 70 
Крупа рисовая 15 15 
Молоко 45 45 
Месло сливочное 5 5 
Сахар 10 10 
Ванипин 0,03 0,03 
Изюм 16,2 10 
Яйца 1/10 шт. 4 
Маргарин столовый 2 2 
Масса запеченной каши — 70 
Соус №№ 903, 907 — 49 
Выход — 180 


Технологические требования н ссвовному сырью 


Яблоки однородные по степени зрелости, не зеленые и не пе- 
резрель'е, одинаковые по размеру и форме. Окраска и вкус 
свойсгвенные данному сорту, не загнившие, 


Технология приготовления 


Варят кашу рисовую вязкую на молоке с сахаром. В остывшую 
(до температуры (60-—70°С) кашу добавляют яйца, изюм, ванилин, 
масло сливочное и перемешивают. Полученную массу кладут на 
псрционную сковороду, смазанную маргарином и запекают в жа- 
рочном шкафу. 

Яблоки без кожицы и семенного гнезда варят целиком или 
половинками в подкисленной воде до готовност:. 

При отпуске на кашу кладут горячие яблоки и поливают соу- 
сом яблочным или абрикосовым. 
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Требования к качеству блюда я оформлению 


Внешний вид — на смазанную сковороду уложена вязкая мо- 
лочная каша, смешанная с изюмом и яйцами и запечена. ГПоверх- 
ность ее имеет румяную корочку, на кашу положено ссвобож- 
денное ст семенной коробочки и кожицы вареное яблоко, по- 
литое соусом. 

Вкус и запах — риса, ябпок, с ароматом ванилина и соуса. 

Цвет — на разрезе светло-кремовый, яблок — светло-серый. 

Консистенция — каши — нежная, рыхлая, яблок — мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 990. 


ЯБЛОКИ В ТЕСТЕ ЖАРЕНЫЕ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья й и, 


брутто | нетто брутто ' нетто 

Яблоки 100 70 100 70 
Сахар 3 я Э > 
Мука пшеничная 20 20 20 20 
Яйца . 1/2 шт. 20 1/2 шт. 29 
Молоко 20 29 20 20 
Сметана 5 5 5 о 
Сахар 3 3 3 э 
Соль 0.2 0,2 0,2 Ва 
Кулинарный жир 10 10 10 10 
Масса яблок жареных — 130 — 130 
Рафинадная пудра 5 5 10 10 
Соус №№ 903, 907 — 40 — — 
Выход — 175 — 140 


Технологические требозания к основному сырью 


Яблоки однородные по степени зрелости, не зеленые и не пе- 
резрелые, одинаковые по размеру и форме, окраска и вкус, 
свойственные данному сорту, не загнившие. 


Технология приготовления 


Яблоки с удаленными семенными гнездами и без кожицы, 
нарезают кружочками толщиной 0,5 см и посыпают сахарсм. При- 
готовляют тесто: в желтки, отделенные от белков, кладут сахар, 
ссль, сметану, муку, тцательно перемешивают и разводят мо- 
локом. Белки взбивают в густую плену и осторожно вводят в тесто. 
Кружочки яблок, при помощи поварской иглы, погружают в тесто, 
а затем быстро перекладывают в разогретый жио и обжаривают 
до образования золотистой корочки. 

Яблоки жареные кладут на тарелку и посыпают рафинадной 
пудрой. Соус абрикосовый или яблочный подают в соуснике. 
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Требования к качеству бпюда и оформлению 


Внешний вид — очищенные от кожицы и семенной коробочки, 
нарезанные кружочками яблоки обжарены в жидком тесте до 
золотистой корочки, уложены на тарелочку, посьпаны рафинад- 
ной пудрой, соус абрикосовый или яблочный поданы отдельно в 
ссуснике, 

Вкус и запах — вкус сладкий, с ароматом яблок, теста, соуса. 

Цвет — корочки на поверхности теста — от золотистого до 
светло-коричневого. 

Консистенция — яблоки мягкие, корочка теста слегка хрустя- 


щая. 
РЕЦЕПТУРА № 991. 
ЯБЛОКИ В СЛОЙКЕ 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья * 

брутте нетто 
Яблоки 100 70 
Сахар 15 15 
Тесто слоеное № 1090 —- 55 
Яйца 1/10 шт. 4 
Масса яблок запеченных в слойке —- 130 
Рафинадная пудра 5 5 


Выход — 135 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки однородные по степени зрелости, не зеленые и не пе- 
резрелые, одинаковы по размеру и форме. Окраска и вкус свой- 
ственные данному сорту, не загнившие. 


Технология приготовления 


Тесто слоеное раскатывают толщиной 0,5 см, разрезают на 
куски квадратной формы такого размера, чгобы в каждый из них 
можно было завернуть яблоко. 

Подготовленные яблоки (с удаленным семенным гнездом и 
очищенные от кожицы) кладут на тесто, заполняют образовавше- 
еся углубление сахаром, завертывают в тесто конвертом, смазы- 
вают яйцом и выпекают в жарочном шкафу. При подаче посы- 
пают рафинадной пудрой, 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — яблоки с удаленным семенным гнездом и ко- 
жицей, выпечены в слоеном тесте, поверхность румяная, посыпа- 
на рафинадной пудрой. 

Вкус и запах — сладкий вкус, аромат яблок и свежевыпечен- 
ного слсеного теста. 
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Цвет — корочки на поверхности слоеного теста от золотисто- 
го до светло-коричневого. 

Консистенция — яблоки мягкие, тесто слоистое, пропеченное, 
без закала и непромеса. 


РЕЦЕГПТУРА № 992. 
ШАРЛОТКА С ЯБЛОКАМИ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 





брутто нетто 
Яблоки 590 350 
Хлеб пшеничный (из муки высшего 
или первого сорта) 325 325 
Молоко 150 150 
Яйца ТИ: шт. 50 
Сахар 100 100 
Корица 1 1 
Масло сливочное 50 50 
Масса готовой шарлотки с яблоками — 850 
Соус № 903 — 150 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Яблски однородные по степени зрелости, не зеленые и не 
перезрелые, одинаковые по размеру и форме, окраска и вкус 
свойственные данному сорту, не загнившие. 

Хлеб пшеничный с гладкой поверхностью, без больших тре- 
щин и подрывов, цвет поверхности от светлого до темно-корич- 
невого, без подгорелости и бледности. Пористость мякиша рав- 
номерная, без закала и непромеса. Хлеб свежий, не черствый, не 
крошливый. Вкус и запах свойственный пшеничному хлебу. 


Технология приготовления 


Очищенные от кожицы и семенных гнезд яблоки нарезают 
мелкими кубиками и пересыпают сахаром. С хлеба срезают кор- 
ки. Мякиш режут прямоугольными ломтиками толщиной 0,5 см. 
Оставшиеся ст хлеба обрезки нарезают мелкими кубиками и под- 
сушивают. Ломтики хлеба смачивают с одной стороны в смеси 
яиц, молока и сахара, затем ими обкладывают (смоченной сто- 
роной вниз} дно и стены смазанной жиром формы, в которой 
должна выпекаться шарлотка. 

Подсушенные кусочки хлеба перемешивают с яблоками и ко- 
рицей, заполняют этой смесью форму, сверху покрывают ломти- 
ками хлеба и запекают в жарочном шкафу. 

Готовую шарлотку с яблоками выдерживают в форме 10 мин, 
а затем выкладывают на блюдо или тарелку. При отпуске шар- 
лотку поливают соусом абрикосовым (30 г на порцию в 170 г) 
или соус можно подать отдельно. 
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Требования к качеству блюда и оформпекию 


Внешний вид — шарлотка выложена на блюдо или на тарел- 
ку, политы соусом абрикосовым, или соус подан отдельно. 

Вкус и запах — сладкий, аромат яблок, корицы. 

Цвет — поверхности — от золотистого до светло-коричневого. 

Консистенция — рыхлая. 


РЕЦЕПТУРА № 993. 
КОРЗИНОЧКИ С ЯБЛОКАМИ 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сысья 


брутто нетто 

Мука пшеничная а/с 25 25 
№аргарин столовый 15 15 
Сахар 10 10 
$йца 1/10 шт. 4 
Соль 0,1 0,1 
Массё корзиночек — 45 
Яблоки свежие 90 63 
Масса яблок вареных — 50 
Кислота лимонная 0.1 0,1 
Соус № 903 — 30 
Вь.ход — 425 


Технологические требования к основному сырью 


Мука пшеничная в/с белого цвета с кремовым оттенком, запах 
без плесневелости и затхлости, вкус свойственный доброкаче- 
ственной муке без кисловатого и горьковатого привкуса. 

Яблоки свежие, однородные по степени зрелости, не зеленые 
и не перезрелые, одинаковые по размеру и форме, окраска и вкус 
свойственные данному сорту, не загнившие. 


Технология приготовления 

Маргарин, сахар, яйца, ссль перемешивают до однородной 
массь!, затем добавляют муку и перемешизание продолжают 
еще 2—3 мин. Температура теста 19—22°. Тесто раскатывают до 
тслщины 7—8 мм и вырезают из него выемкой кружки; кружки 
теста кладут в формочки так, чтобы тесто плотно прилегало к дну 
и стенкам, и выпекают на листах. Выпечка тесга производится при 
температуре 240—260°С в течение 12—14 мин. 

Яблоки очищенные от кожицы с удаленными семенными гнез- 
деами нарезают дольками, варят в воде, подкисленной кислотой 
лимонной и охлаждают. В корзиночки кладут яблоки и пеоед са- 
мым отпуском поливают соусом абрикоссвым. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — в выпеченные корзиночки уложены нарезан- 
ные дольками вареные яблоки, политы ссусом абрикосовым. 

Вкус и запах — сладкий или кисло-сладкий вкус, аромат яблок, 
свежего печеного песочного теста. 
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Цвет — песочной корзиночки от золотисто-желтого до светло- 


коричневого. 
Консистенция — яблоки — мягкие, корзиночки — рассыпчатые. 


РЕЦЕПТУРА № 994. 
КОРЗИНОЧКИ С ЯГОДАМИ 





| Расход сырья на 1 порцию, г 

Нёименование сырья о МЕ о 
| брутто | нетто 
Мука пшеничная в/с 95 25 
Маргарин столовый 15 15 
Сахер 10 10 
Яйца 1/10 шт. 4 
Соль 01 0,1 
Масса корзиночек выпеченных — 45 
Земляника (садовая) или малина 59 50 
Соус № 902 — 30 
Выход — 125 


Технологические требования к основному сырью 


Мука пшеничная в/с белого цвета с кремовым оттенком, запах 
без плесневелости и затхлости, вкус свойственный доброкаче- 
ственной муке, без кисловатого и горьковатого привкуса. 

Ягоды земляники или малины свежие, чистые, не мятые, съем- 
ной зрелости и окраски, с плодоножками, без заболеваний и по- 
вреждений вредителями. 


Технопогия приготовления 


Маргарин, сахар, яйца, сопь перемешивают до однородной 
массы, затем добавляют муку и перемешивают еще 2—3 мин. 
Температура теста 19—22°С. Тесто раскатывают до толщины 7— 
8 мм и вырезают из него выемкой кружки; кружки теста кладут 
в формочки так, чтобы тесто плотно прилегало к дну и стенкам 
и выпекают на листах. Выпечка теста производится при темпера- 
туре 240—260°С в течение 12—14 мин. 

Подготовленные ягоды кладут в корзиночки и перед отпуском 
поливают соусом земляничным или малиновым, 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — в выпеченные песочные корзиночки уложены 
ягоды, политы соусом земляничным или малиновым. 

Вкус и запах — свежевыпеченного песочного теста и свежих 
ягод малины или земляники. 

Цвет — песочной корзиночки — от золотистого до светло-ко- 
ричневого. 

Консистенция — песочная корзиночка — рассыпчатая, ягоды — 
мягкие, 
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РЕЦЕПТУРА № 995, 


КОРЗИНОЧКИ С ПЛОДАМИ И ЯГОДАМИ 
КОНСЕРВИРОВАННЫМИ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья | 


брутто нетто 

Мука пшеничная в/с 25 25 
Маргарин столовый 15 15 
Сахар 19 10 
Яйца 1/10 шт. 4 
Соль 0,1 0,1 
Масса корзиночек выпеченных — 45 
Плоды и ягоды консервированные 50 50 
Соус № 903 — 30 
Выход — 125 


Технологические требования к основному сырью 


Мука пшеничная в/с белого цвета с кремовым оттенком, запах 
без плесневелости и затхлости, вкус свойственный доброкаче- 
ственной муке, без кисловатого, горьковатого привкуса. 

Консервированные плоды и ягоды приятного вкуса и запаха, 
свойственный данному виду плодов и ягод, без посторонних 
привкусов и запахов. Плоды и ягоды равномерные по размеру, 
не разваренные, сироп без частиц плодовоягодной мякоти. 


Технология приготовления 


Маргарин, сахар, яйца, соль перемешивают до однородной 
массы, затем добавляют муку и перемешивание продолжают еще 
2—3 мин. Температура теста 19—22°С. Тесто раскатывают до тол- 
щины 7—8 мм и вырезают из него выемкой кружки; кружки 
теста кладут в формочки так, чтобы тесто плотно прилегало к 
дну и стенкам и выпекают на листах. Выпечка теста производится 
при температуре 240—260°С в течение 12—14 мин. 

В корзиночки кладут плоды и ягоды консервированные и пе- 
ред отпуском поливают соусом абрикосовым. 


Требования к качестзу блюда и оформлению 


Внешний вид — в выпеченные корзинки уложены консервиро- 
ванные плодь! или ягоды, политы абрикссовым соусом. 

Вкус и запах — выпеченнего песочного теста с консервирован- 
ными плодами и ягодами. 

Цвет — корзиночки — светло-коричневый. 

Консистенция — песочной корзиночки — рассыпчатая, плодов и 
ягод — мягкая. 
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РЕЦЕПТУРА № 996. 


МОРОЖЕНОЕ-АССОРТИ С ПЛОДАМИ 
КОНСЕРВИРОВАННЫМИ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
| и | 1! 


Наименование сырья 





брутто нетто | брутто | нето | брутто | нетто 

Мороженое: сливочное 40 40 49 
Сливочное с плодами | 
и ягодами = 120 40 80 40 | 80 
Сливочное шоколадное 40 — —, 
Плоды консервированные 20 20 15 15 15 15 
Сироп консервированного 
компота 15 15 10 10 10 10 

Выход — 155 — 105 — 105 


Технологические требования к основному сырью 


Мороженое однородного цвета по всей массе, консистенция— 
нежная, однородная, без ощутимых кристаллов льда, достаточно 
плотная, вкус и запах чистые, ярко выраженный для данного вида 
мороженого. 

Технология приготовления 


Шарики мороженого кладут в вазочку, сверху помещают ку- 
сочки плодов консервированных и поливают сиропом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — шарики мороженого уложены в вазочку, 
сверху уложены кусочки консервированных плодов, политы си- 
ропом. 

Вкус и запах — сладкий, нежный, характерный для данного 
вида мороженого. 

Цвет — свойственный данному виду мороженого, равномерный 
по всей массе. 

Консистенция — мороженого — однородная, плотная, без ощу- 
тимых кристаллов льда. 


РЕЦЕПТУРА № 997. 


МОРОЖЕНОЕ С ПЛОДАМИ ИЛИ ЯГОДАМИ 
КОНСЕРВИРОВАННЫМИ 


Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 7 | И 0: 


брутто | нетто брутто | нетто брутто | нетто 


Мороженое слизочное 

или пломбир 75 75 60 60 60 60 
Плоды или ягоды 

консервированные 25 25 20 20 20 20 
Сироп консервированного 

компота 20 20 15 15 15 15 
Сахар 5 ь 5 5 5 5 
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Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 1 | и [3 


_ брутто | нетто | брутто | нетто } _ бруто | нетто. 
Масса сиропа — 20 — 15 — 15 
Миндаль очищенный 12 41 6 5,3 6 53 
Масса миндаля жареного — 19 — 5 — 5 
Сливки взбитые № 979 — 25 —- —= — — 
Выход — 150 — 100 — 160 


Технологические требования к основному сырью 


Мороженое однородного цвета по всей массе, консистенция 
нежная, однородная, без ощутимых кристаллов льда, достаточно 
плотная, вкус и запах чистые, ярко выраженные. 


Технология приготовления 


Морсженсе кладут в вазочку, украшают плодами или ягодами 
консервисованными, поливают густым сиропом (полученным при 
увариваним сиропа консервированных плодов или ягод и саха- 
ра) и посыпают измельченными жареными орехами. Сливки взби- 
тые выпускают из конверта вокруг плодов или ягод. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — шарики мороженого уложены в вазочку или 
креманку, украшены плодами или ягодами консервированными, 
политы смропов и посыпаны жареными орехами, 

Вкус и запах —— сладкий, нежный, характерный для данного вида 
мороженого с сиропом и орехами. 

Цвет мороженого — белый, сиропа — соответствует цвету ягод 
и Плодов. 

Консистенция — мороженого однородная, плотная, без ощу- 
тимых кристаллов льда. 


РЕЦЕПТУРА № 998. 
МОРОЖЕНОЕ «СЮРПРИЗ» 


Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименованме сысья 





брутто нетто 

Пломбир 109 100 
Яйца (белки) 2 ат. 43 
Рафинадная пудра 40 40 
Бисквит 50 50 
Плоды консервированные (яблоки или груши) 50 50 
Рафинадная пудра 5 5 
Сироп кснсервированнсго компота 25 29 
Выхсд — 309 
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Технологические требования к основному сырью 


Мороженое имеет цвет характерный для данного вида, од- 
нородный по всей массе; консистенция однородная, без ощути- 
мых кристаллов льда, достаточно плотная, вкус и запах чистые, 
ярко выраженные, 


Технология приготовления 


На мельхиоровое блюдо кладут ломтики пропитанного сиро- 
пом бисквита, на них — нарезанные тонкими ломтиками яблоки 
или груши консервированные, а затем шарики мороженого. Мо- 
роженое сверху и с боков быстро покрывают слоем плодов кон- 
сервированных, бисквита и взбитыми с рафинадной пудрой бел- 
ками, выпускают их из кондитерского мешка. 

Подготовленное блюдо быстро запекают в жарочном шкафу 
(1—2 мин) при высокой температуре так, чтобы яичные белки 
сразу подрумянились. При отпуске поверхность блюда посыпают 


рафинадной пудрой. 
Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — мороженое запеченное на мельхиоровом блю- 
де с ломтиками бисквита и взбитыми белками, при отпуске по- 
сыпают рафинадной пудрой. 

Вкус и запах — сладкий, нежный. 

Цвет — мороженого — белый, бисквита — желтый. 

Консистенция — мороженое сохранившее форму шариков, 
плотное, не расстаявшее, бисквит пористый, упругий. 


РЕЦЕПТУРА № 999. 
МОРОЖЕНОЕ С ВИНОМ 


Расход сьрья на 1 порцию, т 
Наименование сырья 


| брумо ' нетто ' брутто нетто 


Мороженое плодово-ягодное 120 120 80 80 
Вино виноградное десертное 39 30 20 20 
Выход — 150 -- 100 


Технологические требования к осчовному сырью 


Мороженое светло-розового цвета, однородной консистенции, 
б=>2 ощутимых кристаллов льда. Вкус кисло-сладкий, аромат пло- 
дов и ягод. 


Технология приготовления 
Два-три шарика мороженого кладут в вазочку и поливают 
охлежденным вином. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — шарики мороженого уложены в вазочку, по- 
литы охлажденным вином. 

Вкус и запах — вкус кисло-сладкий, аромат вина. 

Цвет — светло-розовый. 

Консистенция — мороженого, нежная, однородная, без кри- 
сталлов льда. 


РЕЦЕПТУРА № 1000. 
МОРОЖЕНОЕ «ПЛАНЕТА» 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 





брутто метто 

Пломбир или пломбир шоколадный 150 150 
Соус № 899 140 40 
Арахис 15 11 
Масса арахиса жареного — 10 
Печенье 20 20 
Выход — 220 


`Технологические требования к основному сырью 


Мороженое имеет цвет характерный для данного вида (белый 
или светло-коричневый) однородный, по всей массе; консистен- 
ция однородная, без ощутимых кристаллов льда, вкус и запах 
ярко выраженные, чистые. 


Технология приготовления 


Шарики мороженого кладут в вазочку, обливают соусом шо- 
коладным и посыпают измельченными жареными орехами. Вокруг 
кладут печенье. 

Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — шарики мороженого уложены в вазочку, поли- 

ты соусом шоколадным и посыпаны орехами, вокруг уложено пе- 


ченье. 
Вкус и запах — вкус сладкий, нежный, характерный для данно- 
го вида мороженого. 
Цвет — мороженого — белый или светло-коричневый. 
Консистенция — однородная, нежная, без кристаллов льда. 


РЕЦЕПТУРА № 1001. 
МОРОЖЕНОЕ «ВОСТОК» 





О—————— 
‚: Расход сырья на ? порцию, г 
Наименование сырья > Эм > 





ый 1 брутто нетто 

Пломбир: шоколадный 100 У 
ореховый 100 200 
Соус № 899 20 20 
Печенье 5 5 
Выход — 225 
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Технологические требования к основному сырью 


Мороженое имеет цвет характерный для данного вида мо- 
роженого, однородный по всей массе, консистенция однородная, 
без ощутимых кристаллов льда, вкус и запах ярко выраженные, 


чистые. 
Технология приготовления 


В креманку кладут рядом два шарика мороженого, а между 
ними — печенье. Пломбир ореховый поливают соусом шоколад- 
вым, 

Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — шарики мороженого уложены в креманку, 
между ними печенье, пломбир ореховый полит соусом шоко- 


ладным. 
Вкус и запах — сладкий, нежный с привкусом ореха или какао. 


Цвет — шоколадного пломбира — светло-коричневый, цвет 


орехового — белый. 
Консистенция — нежная, плотная, однородная, без ощутимых 


кусочков льда, для мороженого орехового — в массе равномерно 
распоеделены кусочки ореха. 


РЕЦЕПТУРА № 1002. 
МОРОЖЕНОЕ «КОСМОС» 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья } 
брутто | нетто 





Пломбир 120 120 
Соус № 899 40 40 
Миндаль очищенный 6 5,3 
Масса миндаля жареного — 5 

Выход --- 165 


Технологические требования к основному сырью 


Пломбир белого цвета, характерный для данного вида моро- 
женого, консистенция однородная, без ощутимых кристаллов 
льда, вкус и запах ярко выраженные, чистые. 


Технология приготовления 


В фужер наливают третью часть соуса шоколадного, кладут 
половину порции мороженого, поливают соусом, сверху кладут 
оставшуюся часть мороженого и заливают соусом. Мороженое 
пось!пают измельченными жареными орехами. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид—в фужер слоями налит шоколадный соус и 
уложено ‘мороженое, сверху посыпано измельченными жареными 


орехами. 
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Вкус и запах — чистый, с привкусом орехов и какао. 
Цвет — плсмбира белый. 
Консистенция — однородная, нежная, без кристаллов льда, 


РЕЦЕПТУРА № 1003. 
МОРОЖЕНОЕ «СЕВЕРНОЕ СИЯНИЕ» 


Расход сырья на { порцию, г 





Наименование сырья 1 








| брутте | нетто 

Пломбир 200 200 
Соус № 903 20 —- 
Соус № 907 20 60 
Соус № 906 20 — 
Выход — 250 


Технологические требования к основному сырью 


Пломбир белого цвета, консистенция, без ощутимых кристал- 
лов льда, вкус и запах ярко выраженный, чистый. 


Технология приготовления 


В фужер кладут 1/3 нормы пломбира и поливают соусом 
гбрикосовым, затем кладут еще часть пломбира и поливают соу- 
сом яблочным, сверху кладут остальной пломбир и заливают соу- 
сом клюквенным. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид —в фужер уложена часть пломбира и полита 
соусом абрикосовым, сверху вторая часть мороженого полита 
яблочным соусом, сверху третья часть полита соусом клюквен- 
ным. 

Вкус и запах — сладкий, нежный с привкусом и ароматом соу- 
са яблочного, клюквенного. 

Цвет — мороженого — белый, соусов — от светло-желтого до 
розового. 

Консистенция — однородная, без ощутимых кристаллов льда. 


РЕНЕПТУРА № 1004. 
МОРОЖЕНОЕ «ПИНГВИН» 





| Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименованые сырья че.  Т- 
| 
й 


брузто | нетто 

Мороженое сливочное 150 150 
Варенье из клюквы или смородины черной 30 30 
Выход — 168 
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Технопогические требования к основному сырью 


Мороженое сливочное белого цвета, однородной консистен- 
ции, без ощутимых кристаллов льда, вкус: и запах сладкие, неж- 
ные, ярко выраженные. , 


Технология приготовления 


Шарики мороженого кладут в коеманку или вазочку и с од- 
ной стороны поливают вареньем. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — шарики мороженого уложены в креманку или 
в вазочку, с одной стороны политы вареньем. 

Вкус и запах — сладкий, нежный, с кисло-сладким привкусом 
клюквенного и черносмородинового варенья. 

Цвет — мороженого -— белый. 

Консистенция — мороженого однородная, без ощутимых кри- 
стеллов льда. 


РЕЦЕГТУРА № 1005. 
МОРОЖЕНОЕ «АЙСБЕРГ» 


_ тие: к ЕНЕЕаНВ Е ЕЙ ЕЕ ВН 


|Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья | 





брутто нетто 

Пломбир 150 156 
Молоко пастеризованное 50 50 
Земляника (седовая} свежая или быстрозамороженная 88 75 
с сахаром 75 75 
Выход а 275 


Технологические требования к основному сьыоь+2 


Мороженое имеет цвет характерный для данного вида, одно- 
рсдный по всей массе, консистенция однородная, В=з ощутимых 
кристаллов льда, достаточно плотная, вкус и запах чистые, ярко 
выраженнье. 

Технология приготовления 


В креманку кладут шарик пломбира и нализают молоко па- 
стеризованное охлажденное так, чтобы онс не попало на морс- 
женое, вокруг кладут землянику. При использовании заморо- 
женной земляники с сахаром мороженое поливают сиропом, об- 
разовавшимся в банке с земляникой; одну ягоду кладут на ша- 
рик морсженого. 

Требования к качеству блюда и оформлению 

Внешний вид — в креманку уложен шарик пломбира и налито 
охлажденнсе мслоко, вокруг уложена земляника. 

Вкус и запах — сладкий, нежный, аромат земляники. 

Цвет — мороженого — бельшй; земляники — естественный. 

Консистенция — мороженого сднородная, нежная, без кристал- 
лсв льда. 


*., 
о 
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РЕЦЕПТУРА № 1006. 
МОРОЖЕНОЕ «МОСКВА» 


Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 
брутто | нетто 





Пломбир 50 

Плембир крем-брюке 50 200 

Пломбир шоколадный 50 

Пломбир ‹ плодами и ягодами 50 

Компот из вишни (консервированной) 30 30 

Соус № 899 10 10 

Печенье 20 2% 
260 


Выход = 


Технологические требования к основному сырью 


Мороженое имеет цвет характерный для данного вида моро- 
женого; консистенция без кристаллов льда, плотная, вкус и запах 
чистые, ярко выраженные для данного вида. 


Технология приготовления 


В креманку кладут три шарика пломбира, поливают соусом 
шоколадным, сверху кладут четвертый шарик пломбира и в цент- 
ре его печенье. Мороженое украшают вишней. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — в креманку уложено три шарика пломбира, по- 
литых шоколадным соусом, сверху уложен четвертый шарик, 
в центре печенье, украшено вишней. 

Вкус и запах — соответствующие данному виду мороженого, 
с привкусом шоколадного соуса. 

Цвет — характерный данному виду мороженого. 

Консистенция — однородная, нежная, без кристаллов льда. 


РЕЦЕПТУРА № 1007. 
МОРОЖЕНОЕ «СПУТНИК» 


Расход сырья на 1 порцию, г 





Наименование сырья | 


| брутто нетто 
Пломбир 100 
Пломбир шоколадный 50 } 206 
Пломбир клубничный х 50} 
Абрикосы консервированные 15 15 
Соус № 899 35 35 
Выход — 250 
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Технологические требования к основному сырью 


Мороженое имеет цвет характерный для данного вида (белый, 
коричневый или розовый), однородный по всей массе; конси- 
стенция однородная без кристаллов льда, плотная, ярко выра- 
женная. 


Технология приготовления 


В центре вазочки кладут шарики пломбира, по бокам шарики 
клубничного и шоколадного пломбира, поливают соусом шоко- 
ладным так, чтобы они не были полностью покрыты. Между ша- 
риками кладут две половинки абрикоса. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — в вазочку уложен шарик пломбира, по бокам 
шарики клубничного и шоколадного пломбира, между ними уло- 
жено две псловинки абрикосов, сверху полито шоколадным 
соусом. 

Вкус и запах — сладкий, нежный, аромат шоколадного соуса, 
абрикосов. 

Цвет — свойственный данному виду пломбира и шоколадному 
соусу. 

Консистенция — мороженое однородное, плотное, без кри- 
сталлов льда. 


РЕЦЕПТУРА № 1008. 
ЧАЙ-ЗАВАРКА 


Расход сырья на 1 порцию, г 





Нгименование сырья | } Н | | 
| нетто | нетто нетто 





Чай «Экстра» и в/с 40 — — 
Чай в/с м | сорта — 20 20 
Вода 1100 1080 1080 

Выход 1000 1000 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Чай — чаинки сухие, темного цвета, без посторонних примесей 
с хорошо выраженным ароматом и вкусом. 


Технология приготовления 


Чай заваривают в фарфоровом чайнике. Чайник ополаскива- 
ют горячей водой, насьпают чай на определенное количество 
порций, заливают кипятком. Зеленый кирпичный чай перед за- 
вариванием измельчают. Кроме того, для приготовления чая мож- 
но использовать чай, выпускаемый в пакетах для разовой заварки. 

Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите 
нельзя, т. к. вкус и аромат чая ухудшается. Не следует смеши- 
вать сухой чай с заваренным. 
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На порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки, что равно- 
ценно 2 г сухого чая по | колонке и 1 г по Пи !] колонкам. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — однородная жидкость без чаинок, завзарена 
в Фарфоровом чайнике. , 

Вкус и запах — вкус терпкий, насьиценный, Запах тонкий, при- 
ятный. 

Цвет — темно-коричневый. 

Консистенция — жидкая, в нижней части заварного чайника за- 
варка, осевшая на дно, набухшая, с достаточным ароматом. 


РЕЦЕПТУРА № 1009. 


ЧАЙ С САХАРОМ, ВАРЕНЬЕМ, ДЖЕМОМ, МЕДОМ, 
повидлом 


——— иди ж—А—дА—дА—д———ж—д—_ооо 


Расход сырья на {1 порцию, г 
| 1 ив и | ПЕ 
незто | негто нетто 


Наименование сырья 








Чай заварка № 1008, мл 50 50 58 
Вода 159 150 159 
Сахар 22,5” 15 5 
или вареянъе, или джем, или мед 49 35 20 
или повидло 59 40 33 
Выход 
с сахаром 200/22,5 200/15 200/15 
с вареньем, или позидлом, или медом 200/40 200/30 200/20 
с повидлом 200/50 200/40. 206/30 


* По просьбе посетителей можно подать сахар в количестве 15 г на 
порцию. 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы! чистые, сухие, белого цвета с желтоватым 
оттенком, однородные по величине, без посторонних примесей. 
Варенье — вкус и аромат выражен достаточно, соответствуег 
наименованию данного вида варенья. 
Мед — масса средней консистенции с выраженным вкусом и 
ароматом, 
Технология приготозления 


В стакан или чашку нализаю" заварку чая и долизают кипяг- 
ком. Сахар, варенье, джем, мед, повидло подают отдельно на 
розетке (по !!! колонке допускается класть сахар в стакан с завар- 
кой). Чай также отпускается как прохладительный напиток. Чай 
прошеживают, добазляют сахар и охлаждают до 8—10`С. Чай 
можно готовить без сахара. 


Требозания к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — чай эккуратно налит в стакан или чашку. Сахар, 
варенье, джем, мзд, повидло подано отдельно на розетке. 
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Вкус и запах — вкус нежный. Запах ароматный, тонкий, при- 
ятный. 

Цве’ — ксричневь!й. 

Консистенция — жидкая, однородная, без взвешенных чвинок. 


РЕЦЕГТУРА № 1010. 
ЧАЙ С ЛИМСНОМ 








Расход сырья га 1 порцию, г 


} 


Ваименоквыие сырья } ] Н | В 


нетто | нетто | нетто. 
Чай-зеварка № 1068 мл 50 50 50 
Вода 150 150 150 
Сахар 15 15 $5 . 
Лимен 10/9* 8/7 8/7* 
Выход 200/158 200/15/7 200/15/7 


* В чиспителе указана масса брутто, в энаменателе — масса нетто. 
Техкологические требования к осковному сырью 


Чай черный байховьн в/с — имеет яркий, прозрачный настой, 
аромат тонкий, вкус с приятной терпкостью. У чая | сорта настой 
м^енее яркий, недостаточно тснкий аромат. Чай без посторонних 
привкусов и загахов. 

Сахар — однородные кристаллы белого цвета, или свегло- 
желтого, хорошо оастзорим в воде. 

Лимон — плоды целые, чистые, без повреждений, вкус — кис- 
лый, слегка горьковатый. 


Технслогия приготовления 


Лимон, нарезанный тонкими кружочками, подают на розетке. 
Чай отпуснают следующим сбразом: в стакан или чашку наливают 
заварку чвя и доливают нипятном. Сахар подают отдельно (по 
И! колонке допусчается подавать сахар в стакане с заваркой). Чай 
также стпуснается как прохиадительный напиток. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — прозрачный напиток подают в чайных чаш- 
ках или стаканах, лимон зв розетке. 

Вкус и запах — (без сахара) — приятный с терпкостью, аромаг 
тонкий, 

Чвет — яркий, темно-коричневый, прозрачный настой. 

Консистенция — жидкая, однородная, без взвешенных чеинок- 
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РЕЦЕПТУРА № 1011. 
ЧАЙ С МОЛОКОМ ИЛИ СЛИВКАМИ 





1 и и 
нетто нетто нетто 


Наименование сырья 





Расход сырья ма 1! порцию, г 


Чай-заварка № 1008, мл 50 59 50 
Сахар 15 15 15 
Молоко 50 50 56 
или сливки 25 25 — 
Вода (для чая с молоком) 100 100 100 
Вода (для чая со сливками) 125 125 — 
Выход с молоком 150/50/15 150/50/15 150/50/15 

со сливками 175/25/15 — 175/25/15 — 


Технологические требования к основному сырью 


Чай байховый черный в/с — имеет ярко прозрачный настой, 
тонкий аромат, вкус с приятной терпкостью. У чая | сорта настой 
менее яркий, недостаточно тонкий аромат. Чай без посторонних 
привкусов и запаха. 

Молоко — вкус и запах свойственные свежему молоку. Одно- 
родная жидкость без осадка, без отстоя сливок, белого цвета. 

Сливки — однородная жидкость, без комочков жира и хлопьев 
козеина. Вкус и запах без посторонних привкусов. 


Технология приготовления 


В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипят- 
ком. Горячее молоко или сливки подают в молочнике, сахар — 
на розетке (по Й{ колонке допускается класть сахар в стакан с за- 
варкой). 

Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — прозрачный напиток, подают в чайных чаш- 
ках или стаканах, горячее молоко или сливки в молочнике, са- 
хар — на розетке. 

Вкус и запах — вкус (без сахара) приятный, терпкий, аромат 
чая тонкий, с привкусом и ароматом молока или сливок. 

Цвет — чая с молоком или сливками — светло-коричневый. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1012. 
ЧАЙ ПАРАМИ ЧАЙНИКОВ * 


Расход сырья на 200 г 
Наименование сырья 1 | # Ч и! 


нетто | нетто нетто 





Чай черный для заварки 8 4 а 
Вода 220 216 — 
Выход 200 200 — 


* Чай парами чайников отпускают в чайных 
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Технологические требования к основному сырью 


Чай черный — чаинки однородные, хорошо скрученные, ров- 
ные, цвет листа с зеленоватым оттенком, 


Технология приготовления 


Чай заваривают в фарфоровом чайнике емкостью 250 мл; 
кипяток наливают в фарфоровый чайник емкостью 1 л. Сахар 
подают на розетке по 15 или 30 г (по желанию посетителей) из 
расчета на одну порцию. 


Требования к качеству напитка и сформлению 


Внешний вид — прозрачный без чаинок (заварка приготовлена 
в фарфоровом чайнике без кипячения и повторного подогрева). 

Вкус и запах — приятный с терпкостью вкус, нежный цветоч- 
ный аромат. 

Цвет — красно-коричневый. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1013. 
ЧАЙ ОДНИМ ЧАЙНИКОМ 


Расход сырья на 800 г, 400 г 


Наименсваниь сырья } | и 











нетто | нетто 

Чай зеленый 8 4 
Вода 825 412 
или чай нрепкий 4 2 
Вода 816 408 
Выход 800 400 


Технологические требования к основному сырью 


Чай зеленый — чаинки однородные, хорошо скрученные, ров- 
ные, цвет листа с зеленоватым оттенком. 


Технология приготовления 


Чай заваривают в чайниках емкостью 1 л или 0,5 л. Можно 
подать сахар по 15 или 30 г на порцию. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — чай прозрачный, светло-зеленый. 

Вкус и запах — полный букет, тонкий, нежный аромат, прият- 
ный с терпкостью вкус. 

Цвет — однородный с зеленоватым оттенком. 

Консистенция — жидкая, 
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| РЕЦЕПТУРА № 1014. 
КОФЕ ЧЕРНЫЙ [2-й вариант] 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 1 Ц НН 








Ия ок нетто нетто 1 нетто ___ 

Кофе натуральный 60 40 40 

Вода 1140 1100 1105 

или кофе натуральный растворимый 29 10 13 

Вода 1030 1039 1039 
Выход 1000 1000 1006 


Технологические требования к основному сырью | 


Кофе натуральный — зкусовые и ароматические свойства вы- 
ражены достаточно и соответствуют виду кофейного дерева, его 
ботаническому сорту, качеству обработки продукции. 


Технология приготовления 


Перед приготовлением кофе в специальных кофейниках их 
предварительно ополаскивают кипятком, всыпают молотый кофе 
(по норме), заливают кипятком и дают отстояться в течение 5— 
8 мин. Готовый кофе наливают в кофейные чашки, стаканы ‹ под- 
стаканниками или без них и подают. Растворимый кофе готовят 
только в кофейниках по мере спроса. Кофе заливают кипятком 
н размешивают. Черный кофе отпускают по 100 мл, отдельно пс- 
дают сахар. 


Требозания к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — кофе аккуратно, без потеков налит в «чофей- 
ную чашку. Отдельно подают сахар. 

Вкус и запах — вкус приятный, горьковатый, вяжущий. Аромат 
тонкий. 

Цвет — темно-коричневый. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1015. 


КОФЕ ЧЕРНЫЙ С ЛИМОНОМ И КОНЬЯКОМ 
ИЛИ ЛИКЕРОМ 


| Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сь:рья 1 Ем 
| брутто } нетто 
Кофе черный № 1014 {2-й зариант); мл м 105 100 
Сахар 15 15 
Лимон 8/7* 8:7* 
Коньяк 25 29 
или ликер 15 р 
Выход 
с сахаром, лимоном и коньяком 100/15/7/25 100/15:7:25 
с сахаром, лимоном и ликебом 100/15/7/15 100/15/7/15 


* В числителе указана масса брутто, в знаменателе — масса нетто, 
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Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристалль: сухие, чистые, белого цвета с желтоватым 
оттенком, без посторонних примесей. 

Лимон — плоды вызревшие, целые, без механических ‘повреж- 
дений. 

Коньяк — с выраженным вкусом и ароматом, соответствущим 
данному виду коньяка. 


Технология приготовления 


Приготавливают кофе черный (рец. № 1014), кофе черный от- 
пускают по 100 мл, отдельно подают сахар в количестве 15 г, 
лимон, массой нетто 7 г на розетке, коньяк и ликер — рюмке. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — кофе аккуратно налит в чашку. Отдельно по- 
дан лимон и сахар на розетке; коньяк или ликер в рюмке. 

Вкус и запах — вкус умеренно горький, вяжущий. 

Цвет — кофе коричневого цвета. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1016. 
КОФЕ ЧЕРНЫЙ С МОЛОКОМ ИЛИ СЛИВКАМИ 


Расход сырья ма 1 порцию, г 


Наименование сырья ! | Н 


ыы о брутто нетто 

Кофе черный № 1014 (2-й вариант), мл 100 100 
Сахар 15 15 
Молоко или сливки 25 25 
Выхсд 100/25/15 100/25/15 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристалль; белого цвета и желтоватым оттенком, 
однородные по величине, без посторонних примесей. 

Молоко — белого цвета, однородной жидкой консистенции, 
с выраженным вкусом и ароматом. 


Технология приготовления 


Приготавливают кофе черный (рец. № 1014). Кофе черный 
отпускают по 100 мл, отдельно подают сахар, горячее молоко 
или сливки, 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — кофе аккуратно налит в чашку. Отдельно по- 
дан сахар и молоко или сливки. 

Вкус и запах — вкус слегка горький, приятный, с выраженным 
привкусом кофе и кипяченого молока, умеренно сладций с 
ароматом кофе и молока. 
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Наименозание сырья 1 | и } 





| метто | нетто | нетто 
Кофе натуральный 8 ° 8 6 
или кофе натуральный с цикорием 8 8 6 
Молоко 75 75 50 
Вода 143 143 168 
Сахар 25 25 20 


Выход 200 200 200 


Технологические требования к основному сырью 


Кофе молотый — темно-коричневого цвета с включениями 
светлых оболочек кофейных зерен, вкус и аромат характерный 
для нормально поджаренных зерен, без посторонних привкусов 


ми запахов. 
Молоко — однородная жидкость без осадка белого цвета, без 


отстоя сливок. Вкус и запах чистый, без посторонних привкусов, 


соответствующих свежему молоку. 
Сахар — однородные кристаллы белого или светло-желтого 


цвета, хорошо растворим в воде, сухой на ощупь, без комков. 
Технология приготовления 


Варят кофе черный, процеживают, добавляют горячее моло- 
ко, сахар и доводят до кипения. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — непрозрачный напиток, без осадка, аккуратно 
налит в чашку. 

Вкус и запах — вкус сладкий, аромат кофе и молока. 

Цвет — светло-коричневый. 

Консистенция — однородная, хорошо концентрированная, 
жидкая. 


Цвет — светло-коричневый (кофейный), 
Консистенция — жидкая, хорошо концентрированная, одно- 
родная. 
РЕНЦЕПТУРА № 1017. 
КОФЕ НА МОЛОКЕ 
Расход сырья на { порцию, г 


РЕЦЕГТУРА № 1018, 
КОФЕ НА МОЛОКЕ СГУЩЕННОМ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья 1 | и 1Н 


нетто нетто нео 
Кофе натуральный 8 8 6 
ипм кофе натуральный с цикорием 8 8 6 
Молоко сгущенное с сахаром 28 28 19 
Сахар 12 12 11 
Вода 191 191 199 
или молоко сгущенное стерилизованное 
(консервы) 34 34 23 
Сахар 25 25 20 
Вода 184 184 196 
Выход 200 200 200 


Технологические требования к основному сырью 


Кофе молотый — темно-коричневого цвета с включениями 
светлых оболочек кофейных зерен. Вкус и аромат характерный 
для нормально обжаренных кофейных зерен, без посторонних 
привкусов и запахов. 

Сахар — эднородные кристаллы белого или желтого цвета, 
хорошо растворим в воде. 

Молоко сгущенное — вкус и аромат характерный для моло- 
ка, сладкий с солоноватым привкусом. Консистенция однородная. 


Технология приготовления 


В сваренный, процеженный кофе черный добавляют молоко 
сгущенное, сахар, размешивают и доводят до кипения. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — непрозрачный напиток, без осадка, аккуратно 
налит в чашку. 

Вкус и запах — вкус сладкий, аромат кофе и молока, 

Цвет — светло-коричневый. 

Консистенция — однородная, жидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1019. 
КОФЕ НА МОЛОКЕ ПО-ВАРШАВСКИ 


Расход сырья ма | порцию, © 
ЕЕ ЕН НЕ 








Наименование вырья Е 2. 

четто 

Кофе натуральный 8 
или кофе натуральный с цикорием 8 
Вода 120 
Сахар 25 
Молоко топленое 100 
Молоко для пенок 85 
Выход 200/5* 


* Масса пенок, получаемых из 85 г молока. 
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Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы белые с желтоватым оттенком, однород- 
ные по величине, чистые, без посторонних примесей. 

Молоко топленое — бежевого цвета, свежее, с выраженным 
вкусом и ароматом. 


Технология приготовления 


В процеженный кофе черный добавляют сахар, горячее топ- 
леное молоко и доводят до кипения. 

Перед подачей в кофе кладут горячую молочную пенку, сня- 
тую при топлении молока. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — кофе аккуратно налит в стакан. Сверху покрыт 
молочной пенкой. 

Вкус и аромат — вкус приятный, горький с привкуом топле- 
ного молока. Запах ароматный, насыщенный. 

Цвет — бежевый с коричневой пенкой. 

Консистенция =—— кофе — жидкая, сверху плавает молочная 
пенка. 


РЕЦЕПТУРА № 1020. 


КОФЕ ИЗ КОНСЕРВОВ, «КОФЕ НАТУРАЛЬНЫЙ 
СО СГУЩЕННЫМ МОЛОКОМ И САХАРОМ» 

















| Расход сырья на 1 кг. г 
Наименование сырья } и 
брутто | нетто 
Кофе натуральный со сгущенным молоком и сахгром 
(консервы) 250 200 
Вода 850 900 
Выход 1000 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Кофе натуральный со сгущенным молоком и сахаром — мас- 
са однородной консистенции, вяжущая, тягучая, с выраженным 
вкусом и ароматом. 


Технология приготовления 


Кофе со сгущенным молоком и сахаром разводят горячей 
водой, тщательно размешивают и доводят до кипения. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — кофе аккуратно налит в стакан. 

Вкус и запах — приятный вкус, горьковато-сладкий, насыщен- 
ный. Аромат нежный, хорошо выраженный. 

Цвет — светло-коричневый. 

Консистенция — жидкая. 
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РЕЦЕПТУРА № 1021. 
КОФЕ ПО-ВОСТОЧНОМУ 


‘Расход сырья ке 1 порцию, г 


Вакменование сырья 





——щ———————о————_—————щ—щ—_———о——___———_ Ада ——. 





Кофе натуральный 10 
Сахар 15 
Вода 105 

Выход 100 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы чистые, белого цвета с желтсоватьм оттен- 
ком, без посторонних примесей. 


Технология приготовления 


Мелко смолотый натуральный кофе засыпают в специальную 
посуду (турку), добавляют сахар, заливают хслодной водой и до- 
водят до кипения. Подают кофе в турке или переливают в ко- 
фейные чашки, не процеживая. Отдельно подают холодную кипя- 
ченую воду. 

По специальному заказу кофе по-восточному приготавливают 
без сахара. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешеий вид — кофе аккуратно налит в чашку. Отдельно пода- 
на холодная кипяченая вода. 

Вкус и запах — приятный вкус, горьковатый, насыщенный. За- 
пах ароматный. 

Цвет — темно-коричневый. 

Консистенция — жидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1022. 
КОФЕ ЧЕРНЫЙ СО ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ ПО-ВЕНСКИ 





рев сырья на Т порцию. г 
п В ЕЕ 


Наименование сырья | | 1 Н 


|  бруте } =етто 

Кофе черный № 1014 {2-й вариант), мл 160 109 
Сахар 15 15 
Сливки взбитые № 979 30 30 
Выход у 130 130 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы однородные по размеру чистые, белые с 
желтоватым оттенком, без посторонних примесей. 
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Технология приготовления 


В готовый кофе черный добавляют сахар. При отпуске в ста- 
кан или чашку в кофе кладут взбитые сливки. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — кофе аккуратно налит в стакан. Сверху взби- 
тые сливки, 

Вкус и запах — приятный, горьковато-сладкий вкус, с выра- 
женным вкусом и ароматом сливок и кофе. 

Цвет — темно-коричневый, сверху белые взбитые сливки. 

Консистенция -— жидкая, сливок — пышная, однородная, 


РЕЦЕПТУРА № 1023. 
КОФЕ ЧЕРНЫЙ С МОРОЖЕНЫМ (ГЛЯССЕ) 


Расход сырья на 1 порцию, # 


Наименование сырья } 1 п 





и нетто нетто 
Кофе черный № 1014 (2-й вариант), мл 100 100 
Сахар 15 15 
Мороженое сливочное или молочное или пломбир 50 50 

Выход 150 150 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы сухие, чистые, без посторонних примесей, 
белого цвета с желтоватым оттенком. 


Технология приготовления 


В готовый кофе черный добавляют сахар и охлаждают до 8— 
10°С. При отпуске кофе наливают в бокал, фужер или кониче- 
ский стакан, кладут шарик мороженого и немедленно подают. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — кофе аккуратно налит в фужер. Сверху пла- 
зает сохранивший форму шарик из мороженого. Подан кофе 
с соломинкой. 

Вкус и запах — вкус горько-сладкий с молочным привкусом. 
Аромат кофе выражен хорошо, 

Цвет — на дне стакана темно-коричневый, сверху — бежевый, 

Консистенция — жидкая. 
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РЕЦЕПТУРА № 1024. 
КОФЕЙНЫЙ НАПИТОК 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 
нетто 


Кофейный напиток «Дружба», «Экстра», 


«Народный» м др. 40 
Вода 860 
Сахар 160 
Молоко 250 

1000 


Выход 
Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы сухие, однородные по величине, чистые, 
без посторонних примесей, белого цвета с желтоватым оттен- 


ком. 
Молоко —с выраженным вкусом и ароматом, характерным 


для молока, 
Технология приготовления 


Порошок кофейного напитка заливают кипятком (учитывая до- 
бавление молока) и доводят до кипения. После отстаивания (3— 
5 мин) напиток сливают в другую посуду, кладут сахар, добавля- 
ют горячее молоко и вновь доводят до кипения. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — кофейный напиток аккуратно налит в чашку. 
Вкус и запах — вкус приятный кофейный, нежный. Аромат 


хорошо выраженньй. 
`Цвет —бежевый. 
Консистенция — жидкая, однородная. 
РЕЦЕГТУРА № 1025. 
КАКАО С МОЛОКОМ 





Расход сырья на 1 порцию, г 





Наименование сырья п | 1 и 

нетто 1 нетто него 
Какас-порошок 35 25 20 
Молско 900 650 500 
Вода 140 400 550 
Сахар-песок 150 125 106 
Выход 1000 1000 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Какао-порошок — светло-коричневого цвета. Вкус и аромат, 
свойственные какао-порошку, без посторонних привкусов и запа- 
хов. При растирании пальцами не ощущается крупинок, 
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Технология приготовления 


Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое 
количество кипятка (100 мл) и растирёют в однородную массу, 
затем при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, 
остальнсй кипяток и доводят до кипения, 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — какао аккуратно налито в стакан. 

Зкус и запах — вкус сладкий с горьковатым привкусом, аромат 
нежный, тонкий; какао насъыщено. 

Цвет — бежевый. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1026. 
КАКАО С МОЛОКОМ СГУЩЕННЫМ 





Наименование сырья 


и | 1 





| Расход сырья на 1 кг, г 


= ВА нетто нетто 
Какао-порошок 5 4 
/лолоко сгущенное с сахаром (консервы) 49 38 
Сахар 3 3 
Вода 164 175 
или молоко сгущенное стерилизованное (консервы) 60 46 
Сахар 25 20 
Бода 150 164 
Выход 200 200 


Технологические требования к основному сырью 


Какао-порошок — темно-коричневого цвета, без крупинок, без 
посторсннего привкуса и запаха. 

Молоко сгущенное с сахаром — вкус сладкий с выраженным 
привкусом пастеризованногс молока. 

Молоко сгущенное стерилизованное — вкус и запах чистые, 
своиственные топленому молоку, привкус солоноватый. Консис- 
тенция однородная, цвет — белый с кремовым оттенком. 

Сахар — однородные кристаллы белого или светло-желтого 
ивета. Не липкий на ощупь, без комков. Хорошо растворим в 
воде. 


Технопогия приготовления 


Молоко сгущенное с сахаром или сгущенное стерилизованное 
(без сахара) разводят горячей водой и доводят до кипения. Ка- 
као-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое ко- 
личество кипятка (100 мл) и растирают в однородную массу, за- 
тел при непрерывном помешивании вливают горячее молоко, 
резведениое с водой и доводят до кипения, 
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Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — жидкость непрозрачная аккуратно налита в 
стакан. 

Цвет — светло-коричневый с розовым оттенком. 

Внус и запах — сладкий, с ароматом какао, сгущенного молока. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 10277. 


КАКАО ИЗ КОНСЕРВОВ «КАКАО СО СГУЩЕННЫМ МОЛОКОМ 
И САХАРОМ» 


| Расход сырья на 1 кг, г 


Ваименование сырья и | п 
нетто 1 нетто 


Какао со сгущенным молоком и сахаром (консервы) 250 200 
Вода 850 900 
Выход 1000 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Какао со сгущенным молоком и сахаром — масса однородная, 
зяжущей консистенции, на вкус сладко-горькая, без посторонних 
примесей. 

Технология приготовления 


Какао со сгущенным молоком и сахаром разводят горячей во- 
дой, тщательно размешивают и доводят до кипения. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — какао аккуратно налито в кашку. 

Вкус и запах — вкус приятный, насыщенный, с легкой горечью. 
Аромат нежный, достатсчно хорошо выраженный. 

Цвет — бежевый, насыщенный. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1028. 
КАКАО С МОРОЖЕНЫМ 





Расход сырья на {1 кг, г 
Наяменованиз сырья 1 И 


авы. о о ИЕН НИНЕ = В Ч нетто нетто 

Какао < мслоком № 1025, имл 150 150 

Мороженое сливочное, или молочное, или пломбир 50 50 
Выход 200 200 


Технологические требозания к основному сырью 


Мороженое — масса однородная, без комков и крупинок, с 
выраженным вкусом и ароматом, без посторонних примесей. 
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Технология приготовления 


Какао с молоком (рец. № 1025) охлаждаюг до 8—10°С. При 
стпуске какао наливают в бокал или конический стакан, кладут 
шарик мороженого и немедленно подают. 


Требования к качеству напитка и оформлению 
Внешний вид — напиток аккуратно налит в бокал. Сверху пла- 
вает, сохранивший форму, шарик мороженого. 
Вкус и запах — вкус приятный шоколадный с молочным при- 
вкусом. Аромат нежный. 
Цвет — светло-бежевый. 
Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1029. 


ШОКОЛАД 
Расход сырья на $ порцию. 9 

Наименование сырья | } и 

Бе нетто } нетто 
ЦЮюколад 12 10 
Сахар 30 25 
Молоке 180 130 
Вода 30 80 
Выход 200 200 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы чистые, однородные, белого цвета с жел- 
товатым оттенком, без посторонних примесей. 
Технология приготовления 
Для приготовления напитка используют шоколад в порошке 
или плитках, которые предварительно измельчают. Готовят также, 
как и какао (рец. № 1025). 
Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — напиток аккуратно налит в чашку. 

Вкус и запах — вкус насыщенный, шоколадный, с преимуще- 
ством горького привкуса. Аромат нежный, хорошо выраженный. 

Цвет — темно-коричневый. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1030. 
ШОКОЛАД СО ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 


Расход сырья на 1 порцию, г 





Наименование сырья } И 


непо вето 
Шоколад № 1029, мл 200 200 
Сливки взбитые № 979 50 30 
Лед пищевой 20 20 
Выход 200/50/20 — 200/50/26 
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Технологические требования к основному сырью 


Сахар — кристаллы чистые, однородные, белого цвета с жел- 
товатым оттенком, без посторонних примесей. 


Технология приготовления 


Приготавливают шоколад, охлаждают, разливают, добавляют 
мелко наколотый пищевой лед, сверху кладут взбитые сливки. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — напиток аккуратно налит в стакан, сверху взби- 
тые сливки, 

Вкус и запах — вкус приятный, с выраженным привкусом шо- 
колада и сливок. Аромат нежный. 

Цвет — сливок — белый, напитка — темно-коричневый. 

Консистенция — сливок — пышная, однородная; напитка—жид- 
кая, с равномерно распределенными по всему объему крупинка- 
ми льда. 


РЕЦЕПТУРА № 1031.- 
МОЛОКО КИПЯЧЕНОЕ 





Расход сырья на 1 порцию, г 





Намменование сырья 





брутто } нетто 
Молоко 211 200* 
Выход — 200 


* Масса кипяченого мслока. 
Технологические требования к основному сырью 


Молоко — однородная жидкость, без осадка, белого цвета, 
вкус и запах чистые, свойственные молоку, без посторонних при- 
вкусов и запахов. 


Технология приготовления 


Молоко кипятят в посуде, предназначенной только для этой 
цели. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — однородная жидкость без осадка, без отстоя 
сливок, подана в стакане. 

Вкус и запах — чистые, без посторонних, хорошо выражен 
вкус кипяченого молока. 

Цвет — белый. 

Консистенция — жидкая, однородная. 
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РЕЦЕПТУРА № 1032. 
КЕФИР, АЦИДОФИЛИН, ПРОСТОКВАША, РЯЖЕНКА 


Расход зыръя ма 1 порцию, г 








ПЭзаименование сырья 





брута | нага, 

Кефир 207 205 
иги ацидофилин 216 206 
или простокваша 211 200 
или ряженка 206 205 
— 200 


Выход 


Технологические требования к основному сырью 


Кисло-молочные продукты — однородной консистенции, без 
ссадка, вкус и запёх характерные для данного вида кисло-молоч- 
ного продукта без посторонних привкуссв и запахов. 


Технология приготовления 


Из бутылок и пакетов кефир и другие кисло-молочные проо- 
дукты наливеют непосредственно в стачаны. Кисло-молоччые 
продукть, можно отпускать с сахаром по 5—10 г, а также с к»ку- 
рузными или пшеничными хлопьями — по 15 г на порцию. про- 
стоквашу, ряженку, поступающие в банках (емкостью 0,2 л), от- 
пускают в этой же посуде. 


Требования к качеству напитка и сформлению 


Внешний вид — однородная жидкость без осадка. 
Вкус и запах — чистые, кисло-молочные, 


Цвет — белый. 
Консистенция — жидкая, однородная, 


РЕЦЕПТУРА № 1033. 
ЧАЙ С КРАСНЫМ ВИНОМ 





|Расход сырья нё 1 порцию, х 





Наименование сырея 








брутто нетто 

Бкно столовое сухое красное 50 50 
Чай черный 2 2 
Бода 165 165 
Сахар 25 25 
Корица 0,1 0,1 
Гвоздика 0,1 0,1 
Выход -— 200 


Технологические требования к основнсму сырью 


Чай черный — однородный, не допускается плесень, затхлость, 
посторонние запахи и привкус, желтая чайная пыль. 

Сахар — вкус сладкий, без посторонних привкусов, сыпучия, 
без комков, Цвет белый с блеском. 
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Технология приготовления 


Пряности кипятят 2—3 мин, затем в этом отваре заваривают 
чай и дают ему настояться 5—10 мин, добавляют сахар, доводят 
до кипения, процеживают, вливают вино и вновь доводят до ки- 
пения. 


Требования к качеству напитка и оформлению 
Внешний вид — прозрачный без чаинок. 
Вкус и запах — терпкий с горечью и привкусом зина с арома- 
тсм свежезаваренного чая и вина. 


(вет — коричневый. 
Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1034. 


НАПИТОК «ПЛОДОВЫЙ» 





| Расход сырья на 1 порцию, г 

Наименование сырья >. т = 
брутто нетто 
Сск плодовый или ягодный натуральный 130 139 
Вода р 40 49 
Сахар 20 29 
Вино десертное «Кагор» 40 40 
Выход — 299 


Технологические требозания н основному сырью 


Сок — однородная жидкость, с приятчым вкусом и запахом, 
свойственным ягодам, без посторонних поивкусов и запаха. 

Сахар — вкус сладкий, без посторонних привкусов, сыпучий, 
5ез комков, цвет белый с блеском. 


Технология приготовления 


3 сок плодовый или ягодный добавляют горячую кипяченую 
всл, и сахао, кипятят 2—3 мин, затем вливают «Кагор» и доводят 
до кипения. 


Требования и каизству напитка и оформлению 


В-ешний вид -— напиток подан в стакане. 

бкус и запах — ярко зыраженный, свойственный данному соку 
и винчи «Кагор». 

‚`зет — свойственный цвету сока плодового или ягодного, 

Консистенция — однородная, жидкая. 
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РЕЦЕПТУРА № 1035, 
НАПИТОК «СПОРТИВНЫЙ» 








| Ия 
Расход сырья на 1 порцию, г 





Наименование сырья 











брутто нетто 

Сахар 25 р 
Корица 9,1 0,1 
Гвоздика 0,1 0,1 
Мускатный орех 0,05 9,05 
Вода (для сиропа} 110 110 
Вино столовое красное 100 100 
Яблоки 10 3 
или мандарины 12 я 
или лимоны 10 9 
Выход —= 200/9 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — вкус сладкий, без посторонних привкусов и запахов, 
сыпучий, без комков, цвет белый с блеском. 

Лимоны — плоды свежие, чистые, однородной окраски, без 
механических повреждений и повреждения вредителями и болез- 
нями, без загнивания, плесени, 


Технология приготовления 


Сахарный сироп, сваренный с пряностями и цедрой процежи- 
вают, добавляют вино, доводят до кипения. 

Отпускают напиток с ломтиками яблока, или лимона, или доль- 
КОЙ мандарина. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — напиток подан в стакане с ломтиком яблока, 


или лимсна, или долькой мандарина. 

Вкус и запах — свойственные сахарному сиропу, сваренному 
с пряностями, с ароматом вина. 

Цвет — светло-красный. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1036. 
НАПИТОК «ЗАСТОЛЬНЫЙ» 





Расход сырья на 1 порцию, г 





Наименование сырья 





брутто | нетто 

Вино столовсе красное 190 190 
Коньяк 20 20 
Лимон 8 7 
или апельсин 10 р 
Сахар 2 20 
Корица 0,05 0,05 
Гвоздика 0,65 0.05 
Мускатный срех 0,1 0,1 
Выход = 209/7 
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Технологические требования к основному сырью 


Лимсны — плоды свежие, чистые, однородной окраски, без 
механических повреждений и повреждения вредителями и болез- 
нями, без загнивания, плесени. 

Сахар — вкус сладкий без посторонних привкусов, сыпучий, 
без комков. Цвет белый с блеском. 


Технология приготовления 


В вино добавляют пряности, цедру, сахар, доводят до кипе- 
ния. Процеживают. 
Перед отпуском добавляют коньяк, кладут ломтик лимона или 


апельсина. 
Требования к качеству напитка и оформлению 
Внешний вид — напиток подан в стакане. 
Вкус и запах — свойственные вину с ароматом пряностей и 


лимона. 
Цвет — свойственный красному вину. 
Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1037. 


МОЛОЧНЫЙ ПРОХЛАДИТЕЛЬНЫЙ НАПИТОК 
с соком ПЛОДОВЫМ ИЛИ ЯГгОоДНыЫмМ 





Расход сырья на 1 порцию, г 





Наименование сырьз 








брутто | четто 

Молоко 125 125 
Мороженое молочное 50 59 
Сахгр 8 8 
Сок плодовый или ягодный натуральный 25 25 
Выход — 200 


Технологические требования к основному сырью 


Молоко — однородная жидкость без осадка, белого цвета, 
без посторонних привкусов и запахов. 

Сахар — вкус сладкий без посторонних привкусов, сыпучий, 
без «хомков, цБет белый с блеском 

Сок плодовый — однородной консистенции, с ярко выражен- 
ным вкусом и запахом данного вида ягод или плодов. 


Технология приготовления 
Мороженое, сахар, сок, охлажденное молоко перемешивают 
и немедленно подают. 
Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — напиток подан в стакане. 

Вкус и запах — вкус молока с привкусом мороженого и фрук- 
товсго сока, 

Цвет — цвет молока с оттенком фруктового сока, 

Консистенция — жидкая, однородная. 
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РЕЦЕГПУРА № 1038. 
МОЛОЧНЫЙ ПРОХЛАДИТЕЛЬНЫЙЯ НАПИТОК С ДЖЕМОМ 


———_— и 





| Расход сырья на Т порцию, г 








Наименование сырья | 














брутто нетто 

Молоко 140 140 
Мороженое молочное 50 50 
Джем 20 20 
Выход — 200 


Технологические требования к основному сырью 


Молоко — однородная жидкость, без осадка, белого цвета, 
без посторонних привкусов и запахов. 
Джем — жемообразная, мажущаяся масса непротертых плолсв 
и ягод. Вкус свойственный плодам или ягодам. Цвет однородный, 
соответствующий цвету плодов и ягод. Не допускается засахари- 
вание, 
Технология приготовления 


Мороженое, молоко охлажденное и джем перемешивают и 
кемедленно подают. 


Требования к качеству напиткг и оформлению 


Внешний вид — напиток подан в стакане, 

Вкус и запах — вкус молока с привкусом мороженого и джема. 
Цвет — цвет молсака с оттенком джема. 

Запах — приятный запах молока. 

Консистенция — однородная, полуживкая. 


РЕНЕПТУРА № 1039. 
СЛИВКИ С СОКОМ АПЕЛЬСИНОВЫМ 








] 
Расход сырья на 1 порцию, г 








Наименование сырья 








—— брутто ] нетто 
Сливки (10% жирности) 100 100 
Сок апельсиновый 25 25 
Сахар 25 25 
Яйца (желтки} 8 я 

Выход в 150 


Технологические требования к основному сырью 


Яйцо — скорлупа чистая, целая, крепкая, желток прочный бБе- 
лок плотный. Не допускаются битые, порченые, 

Сахар — вкус сладкий, без посторонних привкусов, сыпучий, 
Сез комхов, Цвет бельш с блеском. 
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Технология приготовления 


Яичные желтки растирают с сахаром, добавляют сок запель- 
синовый, размешивают, разливают в бокалы и доливают сливки, 


Требования к качеству напитка и оформпению 


Внешний вид — напиток подан в стакане. 

Вкус и запах — вкус сливок с привкусом апельсинового сока. 
Цвет — белого цвета с оттенком апельсинового сока. 
Консистенция — однородная, жидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1040. 
СЛИВКИ С ЛИКЕРОМ 


к ——д—д—д—-———_————м— 





|Расхов сырья на 1 порцию г 
Наименование сырья | 








брутто нетто 

Сливки (10%-ной жирности) 100 ; 100 
Ликер «Кофейный» или «Шоколадный» 50 50 
Выхсд — 150 


Технологические требования к основному сырью 


Сливки — однородная жидкость, без осадка, белого цвета, 
вкус и запах чистые, молочные, без посторонних привкусов и за- 
пахов. 

Технология приготовления 


Охлажденные сливки разливают в бокалы, добавляют ликер и 
размешивают. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — сливки с ликером поданы в бскалах. 
Цвет — белого цвета с оттенком ликера «Кофейный». 
Вкус и запах — вкус сливок с привкусом ликера. 
Консистенция — однородная, жидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1041. 
НАПИТОК АПЕЛЬСИНОВЫЙ ИЛИ ЛИМОННЫЙ 


Расхсд сырья на 1000 с 


Др 











брутто него 
Апельсины 110* 110" 
Вода 1050 1059 
Или лимоны 80* 85* 
Вода 1070 1070 
Сахар 120 120 
Выход — 1008 


* Норма закладки указана массой брутто. 
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Технологические требования к основному сырью 


Апельсины — плоды свежие, чистые, однородной окраски, без 
механических повреждений и повреждений вредителями и болез- 
нями, без загнивания, плесени. 

Сахар — вкус сладкий, без посторонних привкусов, сыпучий, 
без комков. Цвет белый с блеском. 


Технология приготовления 


Цедру, снятую с лимона или апельсина, мелко нарезают, за- 
ливают горячей водой, кипятят в течение 5 мин, а затем оставлпя- 
ют на 3—4 ч для настаивания. После процеживания в отвар до- 
бавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый лимонный 
или апельсиновый сок и охлаждают. Подают в бокалах, фужерах 
или стаканах. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — напиток аккуратно налит в стакан, бокал или 
фужер. 
Вкус и запах — кисло-сладкие, с ароматом апельсина или ли- 


мона. 
Цвет — светло-желтый (лимонный, или апельсиновый). 
Консистенция — однородная, жидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1042. 
НАПИТОК КЛЮКВЕННЫЙ 


Расход сырья на 1 порцию. г 


Наименование сырья | 
брутто | нетто 


Клюква 132 125 
Вода 1015 1915 
Сахар 120 120 

Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Клюква — ягоды свежие, чистые, сухие, однородной окраски, 
без механических повреждений, без повреждений вредителями и 
болезнями, без загнивания, плесени, постороннего вкуса и запаха. 

Сахар — вкус сладкий без посторонних привкусов, сыпучий, 
без комков, цвет белый с блеском. 


Технология приготовления 


Подготовленные ягоды протирают и отжимают сок. Массу за- 
ливают горячей водой, варят 5—8 мин и процеживают. В отвар 
добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый сок и 
охлеждают. Подают в бокалах, фужерах или стаканах. 
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зааныые о 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — напиток аккуратно налит в бокал, фужер или 


стакан. 
Вкус и запах — кисло-сладкие, с ароматом клюквы. 


Цвет — бордовый. 
Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1043. 
НАПИТОК ЯБЛОЧНЫЙ 


Расход сырья на 1 кг, г 


Ваимемнованме сырья 





брутто | нетто 

Яблоки * 142 125 
Сахар 120 120 
Вода 1040 1049 
Выход — 1000 


* При использовании яблок сладких сортов можно добавить 1 г кислоты 
лимонной. 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки — плоды по форме и окраске свойственные данному 
помологическому сорту, без повреждений вредителями и болез- 
нями, и без повреждений кожицы плода. 

Сахар — вкус сладкий, без посторонних привкусов, сыпучий, 
без комков, цвет белый с блеском. 

Технология приготовления 

Яблоки с удаленным семенным гнездом протирают и отжима- 
ют сок. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой, варят 10— 
15 мин и процеживают. В огвар добавляют сахар, доводят до ки- 
пения, вливают отжатый сок и охлаждают. 

Требования к качеству напитка и оформлению 

Внешний вид — напиток аккуратно налит в бокал, фужер или 


стакан. 
Вкус и запах — кисло-сладкие с ароматом свежих яблок, 


Цвет — светло-желтый. 
Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1044. 
НАПИТОК ИЗ РЕВЕНЯ 





Расхсд сырья на 1 л, г 


Наименование сырья 


брутто нетто 

Ревень 400 300 
Сахар 120 120 
Вода 110С 1100 
Кислота лимонная 1 1 
Выход = 1000 


415 














Тэхнологические требования к основному сырью 


Ревень — черешки темно-зеленого цвета с розовым оттенком, 


без механических повреждений. 
Сахар — однородные кристаллы белого с блеском цвета; вкус 


сладкий, без посторонних привкусов и запахов. 
Технология приготовления 


Черешки ревеня, очищенные от волокон, мелко нарезают, 
варят в закрытой посуде 15—20 мин, настаивают и процеживают, 
Затем добавляют сахар, кислоту лимонную и охлаждают. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — напиток налит в стакан в виде непрозрачной 


жидкости, 
Вкус и запах — кисло-сладкий, с ароматом ревеня, 
Цзет — темно-зеленый, с розовым оттенком. 


Консистенция — однородная, жидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1045. 
НАПИТОК ИЗ ВАРЕНЬЯ 


Расход сырья на 1000г 


Наименование сырья 





брутто | нетто 

Веренье брусничное, или черносмородиновое или др. 100 100 
Сахар 60 60 
Кислота лимонная 1 } 
Вора 1060 1968 
Выход — 1065 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — вкус сладкий без посторонних привкусов, сыпучий, 
без комков. Цвет белый с блеском. 

Варенье — плоды, сохранившие форму, равномерно распреде- 
лены в сиропе, цвет — близкий к цвету свежих плодов или ягод. 
Сироп прозрачный. 


Технология приготовления 





Варенье разводят горячей водой и доводят до кипения, проце- 
живеают, одновременно протирая ягодь, добавляют сахар, кислоту 
лимонную, дэводят до кипения и охлаждают. 


Требования х качеству напитка и офоомлевию 


Внешний вид — напиток подан в стакане, бокале или фужере. | 

Вкус и запах — ярко выраженные, свойственные данному ва- 
ренью. 

Ч вет -— свойственный цвету варенья. 

Консистенция — жидкая, однородная, 
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РЕЦЕПТУРА № 1046. 
НАПИТОК ИЗ СИРОПА 


Расход сырья на 1 л, г 
Наименование сырья | 





брутто нетто 

Сироп лимонный, или вишневый, или апельсиновый, 
или яблочный 175 175 
Вода кипяченая 835 835 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Сироп — жидкость однородная, без постороннего привкуса и 
осадка и посторонних взвешенных частиц. 


Технология приготовления 


В сироп промышленного производства вливают небольшое 
количество теплой кипяченой воды (40°С), перемешивают, добав- 
ляют остальную кипяченую воду и охлаждают. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — напиток аккуратно налит в бокал, фужер или 
стакан. 

Вкус и запах — свойственные данному виду сиропа. 

Цвет — соответствует цвету сиропа. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРА № 1047. 
НАПИТОК ИЗ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 





брутто | нетто 

Плоды шиповника 100 100 
Сахар 100 100 
Вода 1000 1000 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Шиповник — плоды чистые, однородной окраски, без меха- 
нических повреждений и повреждений вредителями или болезня- 
ми, без загнивания, плесени. 


Технология приготовления 


Промытые холодной водой плоды шиповника заливают кипят- 
ком, варят в закрытой посуде при слабом кипении 5—10 мин, и 
добавляют сахар. Затем оставляют для настаивания на 22—24 ч. 
После этого отвар процеживают. 
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Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — напиток подан в бокале, фужере или стакане. 
Вкус и запах — вкус сладкий, с ароматом шиповника. 

Цвет — краснс-коричневый. 

Консистенция — однородная, жидкая. 





РЕЦЕПТУРА № 1048. 
КВАС ХЛЕБНЫЙ ИЗ ЭКСТРАКТА 





Расход сырья на 1 л, г 
Наименование сырья 


нетто 





Экстракт хлебного кваса 90 
Вода 910 
Дрожжи прессованные 3 
Сахар 11 

Выход 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Сахар — мелкие кристаллы белого с блеском цвета; вкус слад- 
кий, без посторонних привкусов и запахов. 


Технология приготовления 


Экстракт хлебного кваса разводят кипяченой теплой водой. 
Дрожжи также разводят теплой кипяченой водой и оставляют на 
20---30 мин, соединяют с разведенным экстрактом, добавляют 
сахар и оставляют на 5—6 ч для брожения при температуре 20°С, 
затем процеживают. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — однородная жидкость, непрозрачная, налита 
в стакан. 

Вкус и запах — свойственные хлебному квасу. 

Цвет — от светло- до темно-коричневого. 

Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРЫ №№ 1049 
НАПИТОК «ПЕТРОВСКИЙ» 





Расход сырья на 1 л, г 
Наименование сырья 





брутто нетто 
Квас хлебный из экстракта № 1048 985 
Мед 25 
Хрен (корень) 39/25* 
Выход 1000 

“В числителе указана масса брутто, в знаменателе -—— масса нетто. 
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Технологические требования к основному сырью 


Хрен (корень) — корнеплоды целые, сухие, без механических 
повреждений. 
Мед — однородная густая масса, без осадка, без комков. 


Технология приготовления 


В небольшое количество кваса добавляют мед, размешивают 
до полного растворения, соединяют с оставшимся квасом, кладут 
нарезанный тонкими ломтиками хрен, плотно закрывают и остав- 
ляют на 2—4 ч в охлаждаемом помещении. Затем процеживают. 
Подают с кусочками пищевого льда. 


Требования к качеству напитка и оформлению 


Внешний вид — однородная, непрозрачная жидкость, подана с 
кусочками пищевого льда. 
Вкус и запах — свойственные хлебному квасу, с ароматом ме- 


да и хрена. 
Цвет — от светло- до темно-коричневого. 
Консистенция — жидкая, однородная. 


РЕЦЕПТУРЫ №№ 1050, 1051 
КОКТЕЙЛИ СЛИВОЧНЫЕ 


Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 1050 у 105 даа 
сливочно-шоколадный сливочно-кофейный 

брутто нетто — бручо | немо _ 
Сливки 10%-й жирности — 120 — 125 
Сироп шоколадный ЕЕ 30 р Е 
Сироп кофейный В — = 25 
Выход —- 150 — 150 


Технологические требования к основному сырью 


Сливки — однородная жидкость без осадка, белого цвета, вкус 
чистый, молочный, без посторонних привкусов и запахов. 


Технология приготовления 


Для приготовления коктейля сливочного составные компонен- 
ты смешивают в сосуде-смесителе, в первую очередь вводят 
сливки, затем сироп шоколадный или кофейный. Размешивание 
и взбивание коктейлей производят в течение 60 с при скорости 
вращения мешалки 13000 об/мин. 

Для приготовления сиропа кофейного, молочный кофе зали- 
вают кипятком, настаивают 10—15 мин, процеживают, соединяют 
с сахаром и доводят до кипения, затем охлаждают. 

Для приготовления сиропа шоколадного, какао-порошок рас- 
тирают с сахаром, добавляют горячую воду и тщательно разме- 
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шивают. Полученную смесь доводят до кипения. Ванилин раство- 
ряют в теплой воде (1:20) и вводят в готовый шоколадный сироп, 
Затем сироп охлаждают. 


Требования к качеству коктейля и оформлению 


Внешний вид — коктейль подан в стакане или бокале. 

Вкус и запах — молочные, с ароматом сиропа. 

Цвет — цвет молока с оттенком сиропа кофейного (или шо- 
коладного). 
ы Консистенция — жидкая, однородная, с пенкой в верхней части 
окала. 


РЕЦЕПТУРЫ №№ 1052, 1053, 1054, 1055 
КОКТЕЙЛИ МОЛОЧНЫЕ 





Расход сырья на 1 порцию, г 


1052 1053 1054 1055 


Наименование 
сырья молочно- молочно- молпочно- молочно- 
шоколад, кофейный плодовый ягодный 
брутто | нетто |брупо | нето | брутто ( мето | брумо | нето 
Молоко 120 120 120 120 120 120 120 120 
Сироп шоколадный 30 30 — — — — — — 
Сироп кофейный — — 30 30 — — ре = 
Сироп плодовый 
натуральный — — — — 30 30 — — 
Сироп ягодный 
натуральный — — — — — — 30 36 
Выход — 150 — 150 — 150 — 150 


Технологические требования к основному сырью 


Молоко — однородная жидкость, без осадка, белого цвета, 
вкус чистый, без привкусов и запахов. 


Технология приготовления 


Для приготовления коктейлей молочных, составные компонен- 
ты смешивают в сосуде-смесителе, в первую очередь вводят 
молоко, затем сиропы. Взбивание коктейлей производят в течение 
60 с при скорости вращения мешалки 13000 об/мин. Приготовлен- 
ные коктейли немедленно разливают в бокалы или стаканы и от- 
пускают. 

Для приготовления сиропа кофейного, кофе заливают кипят- 
ком, настаивают 10—15 мин, процеживают, соединяют с сахаром 
и доводят до кипения, затем сироп охлаждают. 

Для приготовления сиропа шоколадного, какао-порошок рас- 
тирают с сахаром, добавляют горячую воду и тщательно разме- 
шивают. Полученную смесь доводят до кипения. Ванилин раство- 
ряют в теплой воде (1:20) и вводят в готовый шоколадный сироп. 
Затем сироп охлаждают. 


420 








Требования к качеству коктейля и оформлению 


Внешний вид — коктейль подан в стакане или бокале. 


Вкус и запах — молочные с привкусом соответствующего си- 
ропа. 


Цвет — цвет молока с оттенком сиропа. 


Консистенция — жидкая, однородная, с пенкой в верхней части 
бокала. 


РЕЦЕПТУРЫ №№ 1056, 1057, 1058, 1059 
КОКТЕЙЛИ МОЛОЧНЫЕ С МОРОЖЕНЫМ 





Расход сырья на 1 порцию, г 





1056 } 1957 1055 1059 
Наименование У—Ъ 
сырья молочно- моялочно- молочно- молочно- 
шоколадный кофейный плодовый ягодный 
< морожен. < морож. < морожен. с морож. 
брутто | нетто |! брутто | нетто | боутто | нетто | боутто | нетто 
Молоко 100 100 100 100 160 100 169 100 
Мороженсе 25 25 25 25 25 25 25 25 
Сироп шоколадный — 25 — — — — — — 
Сироп кофейный — — — 25 — — — — 
Сироп плодовый 
натуральный — — — — — 25 25 — 
Сироп ягодный 
натуральный — — — — — — — 25 
Выход — 150 — 150 — 150 _- 150 


Технологические требозания к основному сырью 


Молоко — однородная жидкость, без осадка, белого цвета, 
вкус чистый, без привкусов и запахов. 


Технология приготовления 


Для приготовления коктейлей молочных с мороженым состав- 
ные компоненты смешивают в сосуде-смесителе, в первую оче- 
редь вводят молоко, затем сироп и в последнюю очередь — 
мороженое. Размешивание и взбивание коктейлей производят в 
течение 60 с при скорости врашения мешалки 13000 об/мин. 
Приготозленные коктейли немедленно разливают в бокалы или 
стаканы и отпускают. 

Для приготовления сиропа кофейного, молотый кофе залива- 
ют кипятком, настаивают 10—15 мин, процеживают, соединяют с 
сахаром и доводят до кипения, затем сироп охлаждают. 

Для приготовления сиропа шоколадного, какго-порошок рас- 
тирают с сахаром, добавляют горячую воду и тщательно разме- 
шивают. Полученную смесь доводят до кипения. Ванилин раство- 
ряют в теплой воде (1:20) и вводят в готовый шоколадный сироп. 
Затем сироп охлаждают. 
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Требования к качеству коктейля и оформпению 


Внешний вид — коктейль подан в стакане или бокале. 

Вкус и запах — молочный с ароматом сиропа и мороженого. 

Цвет — свойственный молоку с оттенком сиропа. 

Консистенция — однородная, жидкая, с пенкой в верхней части 
бокала. 


РЕЦЕПТУРА № 1060. 
ПЛОДОВЫЙ КОКТЕЙЛЬ С МОРОЖЕНЫМ 





к сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 
брутто нетто 


Плоды компота ассорти * 50 50 
Мороженое 50 50 
Сироп плодовый или ягодный натуральный 16 10 
Напиток плодово-ягодный 40 40 

Выхсд — 100/50 


* Плоды компота ассорти добавляют в коктейль при отпуске, сироп от 
компота ассорти испопьзуют при приготовлении напитков. 


Технологические требования к основному сырью 


Сироп плодовый — однородная жидкость, без постороннего 
привкуса и осадка и посторонних взвешенных частиц. 


Технология приготовления 


Для приготовления напитка клюквенного, берут ягоды проти- 
рают и отжимают сок. Массу заливают горячей водой и варят 
5—7 мин и процеживают. В отвар добавляют сахар, доводят до 
кипения, вливают отжатый сок и охлаждают. 

Для приготовления коктейля плодового составные компонен- 
ты смешивают в сосуде-смесителе, в первую очередь добавляют 
сироп плодовый или ягодный, напиток клюквенный и в последнюю 
очередь мороженое. Размешивание и взбивание коктейлей про- 
изводят в течение 60 с при скорости вращения мешалки 13000 
об/мин. Приготовленные коктейли немедленно разливают в бо- 
кепы или стаканы и отпускают. Температура их должна быть 5— 
8°С. Плоды компота ассорти добавляют в коктейль при отпуске. 


Требования к качеству коктейля и оформлению 


Внешний вид — коктейль подан в стакане или бокале с плода- 
ми компота ассорти, 

Вкус и запах — приятный вкус мороженого с привкусом ягод- 
ного сиропа. 

Цвет -— свойственный сиропу и напитку. 

Консистенция — жидкая, однородная, с пенкси в верхней части 
и с плодами компота ассорти. 
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РЕЦЕПТУРА № 1061. 
КОКТЕЙЛЬ АПЕЛЬСИНОВЫЙ С МУСКАТНЫМ ОРЕХОМ 








Расход сырья на {фпорцию, г 
Наименование сырья Е. М, 





брутто нетто 

Сироп апельсиновый 30 36 
Молоко 120 120 
Мускатный орех 0,01 0,01 
Выход — 150 


Технологические требования к основному сырью 


Молоко — однородная жидкость без осадка, белого цвета, 
без посторонних привкусов. 

Сироп апельсиновый — однородная жидкость, без посторонне- 
го привкуса и осадка и посторонних взвешенных частиц. 


Технология приготовления 


Для приготовления коктейля составные компоненты смешива- 
ют в сосуде-смесителе, в первую очередь добавляют молоко, си- 
роп апельсиновый. Размешивание и взбивание коктейлей произ- 
водят в течение 60 с при скорости вращения мешалки 13000 
об/мин. Пригстовленные коктейли немедленно разливают в бо- 
калы или стаканы и отпускают. Добавляют мускатный орех. 


Требования к качеству коктейля и оформлению 


Внешний вид — коктейль подан в стакане или бокале. 
Вкус и запах — молочный с ароматом апельсинового сиропа и 


мускатного ореха. 
Цвет — молока с оттенком апельсинового сиропа. 
Консистенция — жидкая, однородная, с пенкой в верхней час- 


ти бокала. 


РЕЦЕПТУРА № 1062. 
КОКТЕЙЛЬ ПЕРСИКОВЫЙ 


Расход сырья на 1 порцию, г 
НН 





Наименование сырья 
брузто , нетто 


Сок персиковый 30 30 
Сироп сахарный 30 30 
Молоко 90 90 

Выход — 150 


Технологические требования к основному сырью 


Сироп сахарный — однородная жидкость, без постороннего 
привкуса и осадка и посторонних взвешенных частиц. 

Мселоко — однородная жидкость, без ссадка, белого цвета, 
6=з пссторонних привкусов. 
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Технология приготовления 


Для приготовления сиропа сахарного, сироп растворяют в го- 
рячей воде, раствор процеживают и дають прокипеть при посто- 
янном помешивании. В коние варки добавляют кислоту лимон- 
ную и охлаждают. 

В сосуд-смеситель коктейлевзбизалки вводят молоко, сироп 
сахарный, сироп персиковый и взбиваю: в 'ечение 60 с при ско- 
рости вращения мешалки 13000 об/мин. Приготевленные коктейли 
немедленно разливают в бокалы или стаканы и отпускают. Тем- 
пература их должна быть —5—8°С. 


Требования к качеству коктейля и оформлению 


Внешний вид — коктейль подан в стакане иги бокале. 

Вкус и запах — молочные с арсматом персикового сока. 

вет — светло-желтый. 

Консистенция — жидкая, однородная, с пенкой в верхней 
части бокала. 


РЕНЕГПУРА № 1063. 
КОКТЕЙЛЬ КОФЕЙНО-ЯБЛОЧНЫЙ 





| Расход сырья на 1 порцию, г 

Наименование сырья м Ш 
| негто 
Плоды компота ассорти“ 50 
Сироп кефейный № 910 20 
Напиток яблочный № 1043 80 
Выход 100/50 


* Плоды компста ассорти добавляют в коктейль при отпуске, сироп о? 
компота ассорти используют при приготовлении напитков. 


Технологические требования к освовному сырью 


Сироп кофейный — однородная жидкость без постороннего 
привкуса и осадка и постосонних взвешенных частиц. 


Технология приготовления 


Для приготовления коктейля кофейно-яблечного, составные 
компоненты смешивают в сосуде-смесителе, в первую очередь 
добавляют сироп кофейный, напиток яблочный и сироп от компо- 
та ассорти. Размешивание и взбивание коктейлей производят в 
течение 60 с при скорости вращения мешалки 13000 об/мин. При- 
готовленные коктейли немедленно разливают в бокалы или ста- 
каны и отпускают с плодами компота ассорти. Температура их 
должна быть 5—-8°С. 


Требования к качеству коктейля и оформлению 


Внешний вид — коктейль подан в стакане или бокале с плода- 
ми компота ассорти. 
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Вкус и запах — свойственные напитку яблочному в сочетании 
с сиропом кофейным с ароматом плодов ассорти. 

Цвет — светло-ксричневый. 

Консистенция — жидкая, однородная, с пенчой в верхней час- 
ти и с плодами компота ассорти. 


РЕЦЕПТУРА № 1064. 


КОКТЕЙЛЬ «МОЗАНКА» 





|Расход сырья на 1 порцию, г 
о 


Нгименование сырья 
| нетто 


——_—_— аи дд -—-—--——————ыы 


Плоды ксмпота ассорти 50 


* 


Сироп вишневый 1 


Сок вишневый 20 
Напиток апельсиновый № 1041 70 
Выход 109;50 


Технологические требования к основному сырью 


Технопогия приготовления 


Для приготовления коктейля «Мозаика», составные компонен- 
ты смешивают в сосуде-смесителе, в первую очередь добавляют 
сироп вишневый, сироп от компота ассорти, сок вишневый, напи- 
ток апельсиновый. Размешивание и взбивание коктейлей произ- 
водят в течение 60 с при скорости вращения мешалки 13000 
об/мин. Приготовленные коктейли немедленно разливают з бока- 
лы или стаканы и отпускают с плодами компота ассорти. Темпера- 
тура их должна быть 5—8°С. 


Требования к качеству коктейля и оформлению 


Внешний вид — коктейль подан в стакане или бокале с пло- 
пами компота ассорти. 

Вкус и запах — свойственные напитку апельсиновому с арома- 
тсм сиропа вишневого. 

Цвет — темно-красный. 

Консистенция — жидкая, однородная, с пенксй в верхней час- 
ти и с плодеми компота ассорти. 
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РЕЦЕПТУРА № 1065. 
КРЮШОН АНАНАСНЫЙ 


Расход сырья нз 1 порцию, г 


Наименование сырья 1 
брутто | нетто 


Ананас свежий или консервированный 15 15 
Сок ананасный 39 30 
Напиток лимонный или апельсиновый 70 70 
Вода минеральная 59 50 

Выход — 150/15 


Технологические требования к основному сырью 


Ананась! — плоды свежие, чистые, однородной окраски, без 
механических повреждений и повреждений вредителями и болез- 
нями, без загнивания. 


Технология приготовления 


Сок ананасный и напиток апельсиновый или лимонный смеши- 
вают и охлаждают до 12—15°С, затем добавляют охлажденную 
минеральную воду и тщательно размешивают. 

Отпускают крюшон со свежими или консервированными ана- 
насами, нарезают кусочками (2Ж2 см). 


Требования к качеству крюшона и оформлению 


Внешний вид — крюшон подан в бокале со свежим или кон- 
сервированным ананасом. 

Вкус и запах — ананасные с ароматом молока или апельсина, 

Цвет — светло-желтый. 

Консистенция — жидкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1066. 
КРЮШОН КЛУБНИЧНЫЙ 


р Е. ББ и НВ рН И РЕ Аб 0% 
Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья а, с нее 





брутто нетто 

Клубника свежая или консервированная 15 15 
Сироп яблочный или клюквенный 75 75 
Сироп клубничный 25 25 
Напиток безалкогольный газированный 50 50 
Выход — 150/15 


Технологические требования к основному сырью 


Клубника — плоды свежие, чистые, без постороннего запаха 
и привкуса, без следов плесени, гнили. 

Сироп — прозрачный, однородной консистенции, без осадка 
и посторонних взвешенных частиц 
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Технология приготовления 


Сироп клубничный, напиток яблочный или клюквенный смеши- 


вают и охлаждают до 12—15°С. 
Затем добавляют безалкогольный газированный напиток и 


тщательно размешивают. 
Отпускают крюшон со свежей или консервированной клуб- 


никой. 
Требования к качеству крюшсна и оформлению 


Внешний вид — крюшон подан в стакане или бокале со свежей 


или консервированной клубникой. 
Вкус и запах — приятный вкус клубники, с привкусом яблок. 


Цвет — светло-жезтый. 
Консистенция — жядкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1067 
ТЕСТО ДЛЯ ПЕЛЬМЕНЕЙ 


| Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 








брутто нетто 
Мука пшеничная * 700 706 
Яйца 11/2 шт. 60 
Вода 260 260 
Соль 15 15 
— 1000 


Выход 


* Из указанного в рецептуре количества муки 1—1,5% используют для 
раскатки теста и посыпки инвентаря. 


Техкологические требования к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком, запах муки спе- 
цифический, слабовыраженный, приятный. Вкус слабовыражен, 
чуть сладковатый. Недопустимы в муке плеэсневель:й, затхлый и 


другие посторонние запахи. 
Яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок плотный, 


просвечивающийся. Желток прочный, мало заметный, допускается 
небольшое отклонение от центрального положения. 


Технология приготовления 


Муку засыпают в тестомесильную машину, добавляют нагре- 
тую до 30—35°С воду, яйца, соль и замешивеют тесто до тех 
пор, пока оно не прмобретет однородную консистенцию. Подго- 
товленное тесто выдерживают 30—40 мин для набухания клей- 
ковины и придания тесту эластичности, после чего используют 
для приготовления пельменей. 
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Требования к качеству изделия 


Внешний вид — поверхность гладкая. без разрывов и призна- 
ков выделения жира, на разрезе тесто слоится. 

Вкус и запах — свойственный пресному тесту, без посторон- 
него запаха. 

Цвет — белый с желтовато-серым оттенком. 

Консистенция — однородная, эластичная масса без комочков 
и следов непромеса. 


РЕЦЕПТУРЫ №№ 1968, 1069, 1070, 1071 
ПЕЛЬМЕНИ ПОЛУФАБРИКАТ 


























1058 1069 1076 1071 
1 Пельмени 
р Пельмени | Пельмени | со свикиноя | Пельмени 
ские» и свинины оо ВЕ 
_ | брутто | нетто ' брутто | нетто | брутто | нетто | брутто нетте __ 
Тесто для пельменей 
№ 1066 — 370 — 450 — 450 — 450 
Говядина (котлетног 
мясо) 313 230 272 200 — — 584 433 
Свинина (котлетное 
мясо) 310 264 270 230 381 325 — — 
или баранина 
(котлетное мясо) — — — — — — 601 430 
Капуста свежая“ — — — —- 220 176 — — 
Лук репчатый 57 48 50 42 58 42 50 42 
Соль $ 9 9 9 9 9 9 9 
Перец черный молотый 0,5 0,5 0,2 0,2 0,3 0,3 0,2 0,2 
Сахар 1 1 0,5 0,5 — — 0,5 0,5 
Вода 100 109 90 90 50 50 90 90 
Масса фар:ча — 640 — 560 — 560 — 560 
Меланж или яйца 
оля смазки 20 20 20 К 20 20 20 20 
Выход -— 1000 == ыы — 1000 — 1080 


“ Если свежая белокочанная капуста горчит, ее следует перед смлешива- 
нием со свининой бланшировать. 


Технологические требования к основному сырью 


Мясо — поверхность имеет сухую корочку подсыхания, цвет 
бледно-розовый. Поверхность свежего разреза слегка влажная, 
но не липкая. Консистенция плотная, эластичная, запах приятный, 
характерный для данного вида животного. 7 

Капуста свежая — кочаны свежие, вполне сформировавшиеся, 
плотные или менее плотные, но не рыхлые, 

Лук репчатый —- луковицы вызревшие, сухие, здоровые, неза- 
грязненные. Форма и окраска — скойственные, верхние чешуи 
хорошо подсушенные, длина высушенной шейки от 2 до 5 см. 

яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запахе. Белок плотный, 
желток прочный. 
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Технология приготоевлелия 


Для фарша котлетное мясо и лук измельчают на мясорубке, 
добавляют соль, сахар, перец и холодную воду, затем все тща- 
тельно перемешиваюг. Для пельменей со свининой и свежей ка- 
пустой к измельченной свинине с луком добавляют мелко наре- 
занную белокочанную капусту, соль, перец, воду. Готовое тесто 
раскатываем в пласт толщиной 1,5—2 мм. Край раскатанного 
гласта шириной 5—6 см смазывают яйцом. На середину смазан- 
нсй палосы, вдоль нее, кладут рядами шарики фарша массой 
1—3 г на расстоянии 3—4 см друг от друга. Затем края смазан- 
ной полосы теста приподнимают, накрывают им фары, после че- 
го вырезеют пельмени специальными приспособлениями или 
Формочкой с заостренными краями и с затупленным ободком 
{для зажима). Масса одной штуки дояжна быть 12—13 г. Остав- 
шиеся обрезки теста без фарша используют для повторной рас- 
катки. Сформованные пельмени укладывают в один ряд на обсы- 
панные муксй деревянные лотки и дс варки хранят при темпе- 
ратуре ниже 0°С. 


Требования к качеству блюда и оформленмю 


Внешний вид — пельмени имеют форму полукруга, края хо- 
рошо заделаны, фарш не выступает, поверхнссть сухая. Пельме- 
ни не слипшиеся. 

Вкус и запах — без постороннего привкуса и запаха, фарш соч- 
ный, в меру соленый, тестовая оболочка без разрывов. 

Цвет — белый, с желтовато-серь:м оттенком. 

Консистенция — теста — плотная, эластичная, фарша — сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 1072, 
ПЕЛЬМЕНИ ОТВАРНЫЕ 














Расход сырья на порцию, г 








Наименование сырья 


= брутто | нетто 
Пельмени (полуфабрикат) № 1057—1070 м. 185 
или пельмени (полуфабрикат) промышленного 

госизвсдства мороженые * — 185 
Масса ваозных пельменей -- 200 
масло сливочнсе 10 16 
или сметана 25 25 
или уксус З%-ный 25 25 
или масло сливочное 13 10 
и сыр 165 1“ 
Выход с маслом — 210 

со сметаной — 225 

с уксусом — 245 

< маслом и сыром — 225 


“ Пельмени мясные (ОСТ 49-120-78), рыбные (ТУ 15-177-75). 
“* Месса тертого сыра, 
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Технологические требования к основному сырью 


Пельмени имеют форму полукруга, края хорошо заделаны, 
фарш не выступает, поверхность сухая. Пельмени не слипшиеся. 
Вкус и запах без постороннего привкуса и запаха, фарш сочный, 
в меру соленый, тестовая оболочка без разрывов. 

Масло сливочное — вкус и запах, хорошо выраженный специ- 
фический, консистенция однородная, пластичная, плотная. Цвет 
от белого до светло-желтого, однородный по всей массе. 

Сметана — вкус и запах чистый нежный, кисло-молочный с 
привкусом и ароматом пастеризации, цвет от белого до слабо 
желтого, консистенция однородная в меру густая. 


Технология приготовления 


Подготовленные пельмени опускаем в кипяшую подсоленную 
воду (на 1 кг пельменей 4 л воды и 20 г соли), доводим до кипе- 
ния и продолжаем варить при слабом кипении 5—7 мин, когда 
пельмени всплывут на поверхность, их осторожно вынимают ши- 
рокой шумовкой с крупными огверстиями или дуршлагом и пор- 
ционируют по 14—15 шт. на порцию. Пельмени рекомендуется 
отваривать по мере спроса, небольшими порциями в широкой 
посуде. Использование вставной решетки с крупными отвертиями 
дает возможность одновременно извлечь из воды все сварен- 
ные пельмени и сохранить их форму. Пельмени при отпуске по- 
ливают маслом, сметаной или уксусом или поливают маслом и 
посыпают тертым сыром. 


Требования к качеству блюда и оформлению 
Внешний вид — пельмени полукруглые, размером (продоль- 
ным) 2,5—3 см, места соединения теста аккуратно защипаны, по- 


верхность гладкая (без трещин и разрывов). 

Вкус — в меру соленый, концентрированный, вареного мяса 
с выраженным привкусом репчатого лука и слегка перца. 

Запах — мяса, специй и репчатого лука. 

Цвет оболочки — от светло-кремового до светло-желтого, 
фарша — серый. 

Консистенция — оболочки мягкая, плотная, фарша сочная, 
мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1073. 
ПЕЛЬМЕНИ ЖАРЕНЫЕ 


и 


Расход сырья ма 1 порцию, г 





Наименование сырья | 








брутто нетто 

Пельмени отварные № 1072 — 230 
Маргарин столовый 18 18 
Масса жареных пельменей — 200 
Маспо сливочное 10 10 
или соут №№ 848, 863, 864 50. 50 
Выход с маслом — 210 

с соусом = 250 
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Технологические требования к основному сырью 


Пельмени — форма полукруглая, размер \поодольный 2,5— 
3 см, поверхность гладкая. Цвет оболочки от светло-кремового 
до светло-желтого, фарша -— серый, консистенция оболочки мяг- 
кая, плотная, фарша — сочная, вкус и запах свойственный. 

Маргарин — чистый вкус, хорошо выраженный молочный 
аромат, без посторонних привкусов и запахов, цвет светло-жел- 
тый, сднородный по всей массе. 

Масло сливочное — вкус и запах хорошо выраженный, специ- 
фический, консистенция однородная, пластичная, плотная. Цвет от 
белого до светло-желтого, однородный по всей массе. 


Технология приготовления 


Отварные пельмени жарят в жире до образования золотисто- 
го цвета, При отпуске пельмени поливают маслом, соус подают 
отдельно. 

Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пельмени полукруглые, размером {продоль- 
ным) 2,5—3,0 см, места соединения теста аккуратно защипаны, 
поверхность гладкая (без трешин и разрывов). На поверхности 
золотистая корочка, 

Вкус —в меру соленый, концентрированный вареного мяса, 
лука, перца. 

Запах — свойственный для жареных пельменей. 

Цвет — оболочки золотистый, фарша — серый. 

Консистенция — обслочки мягкая, корсчки — хрустящая, злас- 
тичная, фарша — сочная, мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1074, 
ПЕЛЬМЕНИ В ОМЛЕТЕ 


В ВЧ О ед иидииииизичии ив чч в чиоччннивьсаниипьвнижчи ман у ниц иныйи в 
Расход сырья на 1 порцию, г 





Наименование сырья 








брутто | нетто 

Пельмени отварные № 1072 — 100 
Яйца 2 щит. 8 
Мселско } 20 20 
Соль ‘ 2 2 
Маргарин столовый 15 15 
Масса пельменей в омлете —. 208 
Масло сливочное 10 10 
Выход — 219 


Технологические требования к основному сырью 


Пельмени — внешний вид полукруглые, места соединения тес- 
та аккуратно защипаны, поверхность гладкая, вкус и запах свой- 
ственные, нвет оболочки ог светло-кремового до светло-желтого, 
фарша — серый, консистенция оболочки мягкая, плотная, фар- 
ша — сочная. 
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Яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок плотный, 
просвечивается. Желток прочный мало заметный, допускается 
небольшое отклонение от иентрального положения. 

Молоко — однородная жидкость, без осадка, вкус и запах 
свойственные, цвет белый. 

Маргарин — чистый вкус, хосошо выраженный молочный 
аромат, без посторонних привкусов и запахсв. 


Технология приготовления 


Отварные пельмени завертывают в жареный на порционнсй 
сковороде омлет. Блюдо доводят до полной готовности, помз- 
щая в жарочнь'й шкаф на 3—5 мин. Отпускают в той же посуде. 
При отпуске поливают маслом. 


Требования к качеству блюда и оформяению 


Знешний вид — форма продолговатая, в виде рулета, полита 
сливочным маслом. 

Вкус и запах — свежих яиц и отварных пельменей, в меру со- 
леный. 

Цвет — поверхности румяный (золотистый), на разрезе светло- 
желтый, теста — светло-желтый, фарша — серый. 

Консистенция -— мягкая, пышная, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 1075. 


ПЕЛЬМЕНИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ В СМЕТАНЕ 








Расход сырья чз 1 порцию, г 
Наименование сь рья ат е. Ш 


брутто | нетто 

Пельмени отварные № 1072 — 270 
Сметана 40 40 
Сыр 11 19* 
Масса запеченных пельменей — 213 
Масло сливочное 19 10 
Выход = 220 


“ Масса тертого сыра. 
Технологические требования к основному сырью 


Пельмени — форма полукруглая, размер (продольный 2,5— 
3 см, поверхность гладкая. Цвег оболочки ст светло-кремового 
до светло-желтого, фарша — серый. Консистенция оболочки мяг- 
кая, плотная, фарша сочная, вкус и запах свойственные. 

Сметана — вкус и запах чистый, нежный, кисло-молочный с 
привкусом и ароматом пастеризации, цзет белый, консистенция 
однородная, в меру гусгая. 

Сыр — форма правильная, слой парафина, целый, консистен- 
ция эластичная, однородная, вкус и запах свойственные. 
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Технология приготовления 


Отварные пельмени кладем на сковороду, заливаем сметаной, 
посыпаем сыром (тертым) и запекаем в жарочном шкафу. При 
отпуске поливаем маслом. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — пельмени сохранили форму. запеченные в сме- 
тане, сверху посыпаны тертым сыром, политы сливочным маслом. 

Вкус и запах — свойственные пельменям, сметане, сыру, в ме- 
ру ссленый, 

Цвет — корочки золотистый на разрезе — светло-кремовый, 
фэрша — серый. 

Консистенция — рыхлая, сочная, мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1076. 


МАНТЫ С БАРАНИНОЙ 
{казахское национальное блюдо] 





Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 


нетза нетто 


Мука пшеничная 75 75 
в том числе мука на подпыл 5 5 
Вода 39 30 
Соль } 1 
Масса теста = 100 
Баранина (лопаточная или тазобедренная части) 239 143 
Лук репчатый 77 65 
Перец красный молотый 1 1 
Соль 1,5 15 
Вода 20 23 
Масса фарша — 228 
Масса полуфабриката — 328 
Масло растительное (на смазку каскана) 5 5 
Уксус 9% 15 15 

Вьход — 305 


Технологические требования к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым сттенком. Запах муки спе- 
цифический, слабовыраженчный. приятный. Вкус слабовыраженный, 
чуть сладковатый. Недопустимы в муке плесневелый, затхлый и 
другие посторонние запахи. 

Мясо — поверхность имеет сухую корочку подсыхания. Цвет 
бледно-розовый. Поверхность свежего разреза слегка влажная, 
но не липкая. Консистенция плотная, эластичная. Запах приятный, 
характерный для данного аида животного. 

Лук репчатый — луковицы вызревшие, сухие, здоровые, неза- 
грязненные. Форма и окраска — свойственные. Верхние чешуи 
хороишс псодсушенные, длина высушенной шейки от 2 до 5 см. 
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Технология приготовления 


Из муки, воды и соли замешивают крутое тесто (влажность 
39%), накрывают влажной тканью и выдерживают в течение 40— 
60 мин. Готовое тесто закатывают тонкими жгутами, делят их на 
кусочки массой 19—20 г и раскатывают на круглые лепешки с 
утснченными краями. На середину лепешки укладывают фарш и 
края зашипывают посередине, придавзя изделию круглую или 
свальную форму. Для фарша баранину нарезают мелкими куби- 
ками, смешивают с мелко рубленым репчатым луком, добавляют 
соль, перец, холодную воду и все перемешивают. Манты уклады- 
вают на смазанную жиром решетку, вставляемую в специальный 
котел (каскан), и варят на пару в течение 30 мин. Отпускают по 
5 штук на порцию (1 шт. 60 г), с уксусом и красным перцем или 


без уксуса, соответственно уменьшив выход. 
Примечание: при использовании нежирного мяса баранины необхо- 


димо добавить жир (сырец курдючный (10 г на порцию), при этом соответ- 
ственно уменьшить норму мяса. 


Требования к качеству блюда и сформлению 





Внешний вид — изделие круглой или овальной формы с плотно 
склеенными краями, поверхность гладкая, без трещин и разрывов. 

Вкус и запах — присущие изделию из пресного теста ‹ арома- 
том мяса, вкус в меру соленый. 

Цвет — оболочки от светло-кремового до кремового, фарша— 


серый. 
Консистенция — оболочки — плотная, мягкая; фарша — сочная, 


мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1077. 


БОРАКИ С ГОВЯДИНОЙ 
{армянское национальное блюдо] 


Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья | 1 | и 








20 Е № м | брутто | нетто | брутто | нетто 
Мука пшеничная высшего сорта 70 7С 79 70 
Яйца 1/4 шт. 10 —1/4шт. 10 
Вода 30 30 — 108 
Масса теста — 108 .— 108 
Говядина ({котлетное мясо) 76 56 76 56 
Лук репчатый 25 21 25 21 
Петрушка (зелень) у э 7 5 
Перец черный молотый 0,05 0,05 0,05 0,05 
Масса фарша — 80 — 80 
Маргарин столовый 5 й 5 5 

— 200 — 200 


Масса готового бораки 


Соус: 

Лук репчатый 24 20 — — 
Томатное пюре 18 15 — — 
Масло сливочное 10 10 — — 
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Расход сырья на ! порцию, г 
Наяменовзние сырья } т 








| брутто ‘ нетто | брупо_ нетто 
Чеснок 3 2,9 3 2,3 
Бульон или вода 23 23 70 70 
Мацун * — — 100 100 
Выход — 239 — 300 


* Кисло-молочный продукт, вырабатываемый в соответствии с РСТ Арм. 
ССР 620—174. 


Технологические требсвания к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком. Запах муки спе- 
цифический, слабовыраженный, приятный, вкус слегка сладкова- 
тый. Недопустимы в муке плесневелый, затхлый и другие посто- 
ронние запахи. 

Мясо —- поверхность имеет сухую корочку подсыхания; цвет — 
бледно-розовый; поверхность свежего разреза слегка влажная, 
но не липкая; консистенция плотная, эластичная; запах свежего 
мяса, 

Лук репчатый — луковицы зызревшие, сухие, здоровые, неза- 
грязненные. Форма и окраска — свойственные. Верхние чешуи 
хорошо подсушенные, длина высушенной шейки от 2 до 5 см. 


Технология приготовления 


Из муки, яиц, соли и воды замешивают крутое тесто (влаж- 
ность 43%) которое затем раскатывают в пласт толщиной 0,3 см. 
После этого тесто нарезают на квадрат со стороной 6 см (мас- 
сой 22—27 г). На середину каждого квадрата кладут 16—20 г мяс- 
ного фарша и защипывают так, чтобы фарш был виден. 

Для фарша котлетное мясо и лук репчатый пропускают через 
мясорубку, добавляют мелко нарезанную зелень, ссль, перец и 
тщательно перемешивают. 

Подготовленные бораки укладывают на дно сотейника, сма- 
занное маслом, ставят в жарочный шкаф и обжаривают до обра- 
зсвания светло-золотистой корочки, затем заливают соусом и ту- 
шат в течение 15—20 мин. 

Для соуса лук пассеруют, добавляют в томатное пюре и про- 
должают пассерозание еще 10—15 мин, соединяют с бульоном 
или водой и варят. В конце варки кладут соль, тертый чеснок и 
заправляют маслом сливочным. 


Отпускают бораки по 4—5 шт. на порцию с соусом, в котобом 
они тушились. 

При приготовлении указанного блюда без соуса бораки при- 
пускают в подсоленной воде или бульоне, после чего выклады- 
вают в порционную посуду и заливают мацуном с тертым чес- 
ноком. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделие квадратной формы, защипанное так, 
чтобы фарш был виден, обжарено и протушено в соусе, 
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Вкус и запах — свойственные протушенному в соусе мучному 
блюду с мясным фаршем с арсматом зелени и фарша. 

Цвет — бораки — подрумяненные; соус — красный. 

Консистенция — оболочки плотная, мягкая; фарша — сочная, 
мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1078. 
ТЕСТО ДЛЯ ВАРЕНИКОВ 


гасход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 1 | И 





сы Те Ш а я ет г ЩЕ 
Мука пшеничная * 895 695 695 695 
Яйца 1'/з шт. 557" пм. ть 
Молоко 245 245 — — 
или вода 245 245 270 270 
Сахар 25 25 — — 
Соль 12 1 12 12 

Выход — 1000 — 1089 

* Из указанного в рецептуре количестве муки 1—1,5% используют для 


реаескатки теста и посылки инвентаря. 
*" В том числе 10 г для смазки теста при формовке вареников. 


Технологические требования к ссновному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком. Запах муки спе- 
цифический, слебовыраженнь!й, приятный, вкус — слабовыражен- 
чуть сладковатый. Запах — свойственный муке, без запахов затх- 
лости. 

Яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок плотный, 
желток прочный. 

Молско — однородная жидкость без осадка, цвет белый, вкус 
и запах — свойственные. 

Сахар — однородные кристаллы, с ясно выраженными грёнями 
сахара, сыпучий, не липкий на сщупь. Цвет белый с блеском, без 
примесей, комков, непробеленного сахара. 


Технология приготовления 


В муку добавляют нагретое до 30—35°С молоко или воду. 
Затем, вводят яйца, соль, сахар и замешивают до тех пор, пока 
оно не приобретет однородную консистенцию. Перед формовкой 
тесто выдерживают 30—40 мин. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — поверхность гладкая, без разрывов и призна- 
ков выделения жира, на разрезе тесто слоится. 

Вкус и запах -—— приятные, без постороннего вкуса и запаха, 
свойственные пресному тесту. 

Цвет — белый с желтоватым оттенком. 

Консистенция -—— однородная, эластичная масса без комков и 
следсв непромеса. 
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РЕЦЕГПУРА № 1079. 


ВАРЕНИКИ С ТВОРОЖНЫМ, ФРУКТОВЫМ 
ИЛИ ОВОЩНЫМИ ФАРШАМИ 





Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование „ырья мм—Ф— 








брутто нетто 
Тесто для вареников * 82 82 
Фарш №№ 1125, 1126, 1135, 1137, 1138 — 103^* 
или повидго *"*” 104 103 
Масса сырых вереников => 185 
Масса вареных вареников — 269 
Масло сливочное 10 10 
или сметана 25 25 
или масло сливочное 5 5 
и сметана 20 20 
Выход с маслом — 219 
со сметаной — 225 
с маслом и сметаной — 225 


*“ Для вареников с творожным и фруктовым фаршами, или с повид- 
лом используют 1-й вариант теста; < овощными фаршами 2-й вариант. 
*“ Размеры потерь при порционировании учтены в рецептурах фаршей. 
*** В случае использования жидкого повидла часть его (до 3%} заменяют 
мукой. 


Технологические требования к оснозному сырью 


Тесто — поверхность гладкая, без разрывов, цвет белый с жел- 
товато-серым оттенком, вкус приятный, без постороннего вкуса. 

Запах — свойственный пресному тесту, консистенция — одно- 
родная, эластичная масса, без комочков и следов непромеса. 

Фарш творожный — внешний вид — однородная творожная 
масса, цвет — кремовый, консистенция мя;кая, без ощущения не- 
протертых частиц творога, вкус и запах — свойственные. 

Фарш капустный — мелко нашинкованная капуста с мелко на- 
шинкованными частицами сваренных вкрутую яиц или пассерован- 
ным луком, консистенция мягкая, слегка рассыпчатая. Цвет капус- 
ты кремовый, запах — приятный, свойственный данному изделию. 


Технология приготовления 


Готсвое тесто раскатывают в пласт толщинсй 1,5—2 см (10— 
11 г теста на 1 шт.), на середину кладут рядами шерики фарша 
массой 12—13 г на 1 шт. на расстоянии 5—6 см один от другого. 
Затем края полосы теста приподнимают, накрывают ими фарш, 
после чего вырезают специальным приспособлением или формоч- 
кой с заостренными краями и с затупленным ободком (для зажи- 
ма). Оставшиеся обрезки теста без фарша используют при по- 
вторной рескатке. Сформованные вареники укладывают в один 
ряд на обсыпанные мукой деревянные лотки и до варки хранят 
при температуре ниже 0°С. Вареники опускают в кипящую подсо- 
ленную воду и варят при слабом кипении 5—7 мин. При отпуске 
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вареники (7—8 шт.) на порцию поливают маслом или сметаной, 
или маслом и сметаной. Вареники с фруктовым фаршем отпуска- 
ют со сметаной. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — вареники имеют форму полукруга с плотно 
склеенными краями, поверхность гладкая, без трещин и раз- 
рывов. 

Вкус и запах — присущий изделию из пресного теста, с арома- 
том творога или капусты! или картофеля, или яблок. 

Цвет — оболочки — от светло-кремового до кремового, фар- 
ша — кремовый. 

Консистенция — оболочки — плотная, мягкая, фарша — сочная, 
мягкая. 


РЕЦЕПТУРА № 1080. 


ВАРЕНИКИ ИЗ ПОЛУФАБРИКАТА 
ПРОМЫШЛЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА 





|Расход сырья на 1 порцию, г 


Наименование сырья 


| брутто | нетто 





Вареники (полуфабрикат) промышленного производства 
мороженые — 185 
Масса вареных вареников — 200 
Масло сливочное 10 10 
или сметана 25 25 
Выход с маслом сливочным —= 210 
со сметаной — 225 


Технологические требования к основному сырью 


Вареники — форма полукруга, с хорошо заделанными краями, 
неслипшиеся, недеформированные, толщина теста не более 2 мм, 
в местах заделки не более 3 мм, вес вареника 26—25 г, вкус и за- 
пах — чистые, без посторонних привкусов и запахов, цвет — белый 
с кремовым оттенком, однородный по всей массе. 

Масло сливочное — вкус и запах хорошо выраженный, специ- 
фический, цвет от белого до светло-желтогс, однородный по 
всей массе, консистенция плотная, однородная, пластичная. 


Технология пригстовления 


Вареники опускают в кипящую подсоленную воду и варят при 
слабом кипении 5—7 мин. При отпуске вареники (7—8 шт. на пор- 
цию}, поливают маслом или сметаной. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — вареники имеют форму полукруга с плотно 
склеенными краями, поверхность гладкая, без трещин и разрывов. 

Вкус и запах — приятный, в меру соленый, свойственный изде- 
лиям из пресного теста. 
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Цвет — оболочки — от светло-кремового до кремового, фар- 
ша — свойственный данному фаршу. 
Консистенция — оболочки — плотная, мягкая, фарша — сочная. 


мягкая. } 


РЕЦЕПТУРА № 1081. 
БЛИНЫ 


Расход сырья на 1 порцию. г 
Наименование сырья | | 1! | 1 


брутто | немо | брутто | нетто | брумо | нетто 

Мука пшеничная 66 66 72 72 75 75 
Яйца 1/4 шт. 10 1/10 шт. 4 — — 
Сахар 4 4 3 3 3 3 
Маргарин столовый ы 5 3 3 — — 
Молоко 110 110 — — — — 
Вода — — 115 115 118 118 
Дрожжи прессованные 4 4 3 з 3 3 
Соль 1,5 5 1,5 1,5 1,5 1,5 
Масса теста — 195 — 195 — 195 
Маргарин стсловый 5 5 5 г 8 5 
или растительное масло 4 4 4 4 4 4 
Масса готовых блинов — 150 — 150 — 150 
Масло сливочное 1С 10 10 10 10 10 
или сметана 20 20 20 20 20 20 
или джем или повидло 20,2 20 20,2 20 20,2 20 
или мед 2 15 фи 15 15,2 15 
или икра 25,5 25 25 25 У 25 
или кета 38 25 38 25 38 25 
или семга * 35 25 35 25 За 25 
или сельдь 52 25 52 25 52 2’ 

Выход с маслом — 160 — 160 — 160 

со сметаной, или повид- 

лом, или джемом — 170 — 170 — 170 

Выход с медом — 165 — 165 — 155 

с икрой, или кетой, или 

семгой, или сельдью — 175 — 175 — 175 


* Нормь! закладки указаны на семгу мегкую, сельдь соленую, пряногс- 
посола, маринованную неразделанную (среднего размера). 


Технологические требования к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком. Запах муки спе- 
цифический, слабовыраженный, приятный. Вкус слабовыражен, 
чуть сладковатый. Недопустимы в муке плесневелый и другие 
посторонние запахи. 

Яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок плотный, 
просвечивается, желток прочный мало заметный, допускается 
небольшое отклонение от центрального положения. 

Сахар — однородные кристаллы с ясно выраженными граня- 
ми, сахар сыпучий, не липкий на ощупь, цвет белый с блеском, 
без примесей и комков, непробеленного сахара. 

Молоко — однородная жидкость без осадка, цвет белый, вкус. 
и запах свойственнь:е. 
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Маргарин — чистый вкус, хорошо выраженный молочный 
аромат, без посторонних привкусов и запахов, цвет светло-жел- 
тый, однородный по всей массе. 

#: 


Технология приготовления 


В небольшом количестве воды или молока растворяют соль, 
сахар, добавляют предварительно раззеденные дрожжи, смесь 
процеживают, соединяют с остальной водой, подогревают до тем- 
пературы 35—40°С, добавляю: муку, яйца и перемешивают до 
образования однородной массы, затем вводят растопленный жир 
и снова перемешивают до образования однородной массы. За- 
мешанное тесто составляют в теплом месте (25—35°С) на 3—4 
часа. В процессе брожения тесто перемешивают (обминают). Бли- 
ны выпекают с обеих сторон на прогретых чугунных сковородах, 
смазенных жиром; толщина блинов должна быть не менее 3 мм. 
Отпускают по 3 шт. на порцию. 


Требования к качеству блюда и оформлению 
Внешний вид — изделия круглой формы из дрожжевого тес- 


та, толщиной 3 мм, диаметром 15 см, хорошо пропечены, поли- 
ты маслом или сметаной, 

Вкус —в меру соленый, сладковатый с кислинкой. 

Запах — присущий жареному дрожжевому тесту и жиру, на 
котором они жарились. 

Цвет — поверхности золотистый разномерный, на разрезе — 
желтоватый. 

Консистенция — равномерно пористая, эластичная, рыхлая. 


РЕЦЕПТУРА № 1082. 
БЛИНЧИКИ ПОЛУФАБРИКАТ (ОБОЛОЧКА) 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 





брутто | нетто 
Мука пшеничная 416 416 
Молоко или всда 1040 1030 
Яйца 21/13 ат. 83 
Сахар 75 25 
Соль 8 3 
Масса теста — 1538 
Шлик 21 20 
или кулинарный жир, или жир животный, топленый, 
или масло растительное 16 16 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком. Запах муки спе- 
цифический, слабовыраженный, приятный. Вкус слабовыражен, 
чуть сладковатый. Недопустимы в муке плесневелый, затхлый и 
другие посторонние запахи. 
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Молско — однородная жидкость без осадка, цвет белый, вкус 
и запах свойственные. 

Сахар -— однородные кристаллы с ясно выраженными граня- 
ми, сахар сыпучий, не липкий на ощупь, цвет белый с блеском, 
без посторонних примесей и комков непробеленного сахара. 

Жиры живстные — консистенция говяжьего и бараньего жира 
твердая, свиного платная, вкус и запах — нормальный, чистый, без 
посторсннего привкуса и запаха. 


Технология приготовления 


Яйца, соль, сахар размешивают, добавляют холодное молоко 
{50% от нормы), всыпают муку и взбивают до получения одно- 
родной массы, постепенно добавляя оставшееся молоко. Готовое 
жидкое тесто (влажность 65%) процеживают. Блинчики выпекают 
на смазанных жиром и разогретых сковородах диаметром 24-— 
26 см. Налитое тесто повсрачиванием сковороды распределяют 
слоем по зсей поверхности и обжаривают с одной стороны, пос- 
ле чего блинчики снимают и охлаждают, 


Требования к качеству блюда и оформленио 


Внешимий вид — изделия круглой формы, обжарень! с одной 
стороны, толщиной 3 мм, дизметром 15—20 см, хорошо пропе- 
чены. 

Вкус —в меру соленый, сладковатый, приятный. 

Запах — присущий жареному тесту и жиру, на котором они 
жарились. 

Ивет — поверхности -— золотистый, равномерный, на разрезеы— 
желтоватый. 

Консистенция — разномерно пористая, эластичная, рыхлая. 


РЕЦЕГТУРА № 1983. 


БЛИНЧИКИ С МЯСНЫМ, ЛИВЕРНЫМ, ТВОРОЖНЫМ, 
ЯБЛОЧНЫМ, ФАРШЕМ, ДЖЕМОМ, ПОВИДЛОМ 
ИЛИ ВАРЕНЬЕМ 





Расход сырья на 1 порцит, г 
Налменование сырья : } н | Ш: 
брупо р непо | брутто | немо | брупо | нечо 


——_—_—_—————_———ы—ыы——“——_—3——ы—ы—ы=ы——“_—_————— ыы —_———щ——ыыы==—=—ы“—_>_»_»_»_»<— 


Блинчики полуфабрикат 


№ 1682 — 185 — 190 = 100 
или полуфабсикат* — — — 100 — 100 
Фарш №№ 1115—1121, 1137 — 93 — 50 — — 
или фарш № 1136 — — — — — 59 
или джем, повидло, варенье — — 50,5 50 — — 
Масса полуфэбриката — 278 — 150 — 1:89 
Маргарин столовь:й 12 12 6 6 12 12 
или кулинарный жир 10 10 5 5 10 10 
Масса жареных блинчиков 

< фаршем — 250 = 15 — 173 
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Расход сырья ча 1 порцию, г 


Наименование сырья 1 | И | НИ 





` брутто | нетто | брумо | нечто _ брупо | немо_ 

Масло сливочнсе 10 10 5 5 10 10 
или маргарин столовый 
или рафинадная пудра 10 10 5 э 10 10 
или сметана 30 30 20 20 30 30 

Вьход с маслом или 

рёфинадной пудрой — 260 — 140 — 180 

со сметансй — 280 — 95 — 200 


* Блинчики полуфабрикат, изготовленные на электрической вращающейся 
жарсвне. 


Технологические требования к основному сырью 


Блинчики — внешний вид изделия круглой формы, обжарены 
с одной стороны, толщина 3 мм, диаметр 15—20 см, хорошо 
пропечены. Цвет поверхности — золотистый на разрезе — жел- 
тый. Консистенция — равномерно пористая, эластичная, рыхлая, 
запах и вкус свойственные жареному пресному тесту и жиру, на 
котором они жарились. 

Фарши: мясной — внешний вид: частицы мяса и лука, цвет 
мяса — серый, лука светло-желтый, консистенция — мягкая, соч- 
ная, вкус и запах свойственные. 

Мясной с рисом — внешний вид: с разваренными, но сохра- 
нившие форму зерна риса, цвет мяса — серый, риса — белый, 
консистенция мягкая, сочная, слегка рассыпчатая. Вкус и запах 
свойственные данному виду начинки. 

Ливерный — внешний вид: мелкие частицы сердца или выме- 
ни, светло-желтого цвета вымени, коричневого — сердца, конси- 
стенция мягкая, сочная. Вкус и запах свойственные, 

Творожный — внешний вид: однородная творожная масса, цвет 
творога кремовый, консистенция мягкая, без ощущения непротер- 
тых частиц творога, слегка рассыпчатая, вкус и запах свойствен- 


ные, 
Техиология приготовления 


На поджаренную сторону блинчика кладут фарш, завертывают 
в виде прямоугольника, обжаривают с обеих сторон на разогре- 
тых с жиром противнях или сковородах до образования румяной 
корочки, ставят в жарочный шкаф на 5—6 мин. Отпускают блин- 
чики по 2 шт, на порцию. При отпуске блинчики с мясными или 
ливерными фаршами поливают растопленным маслом. Блинчики 
с яблочным фаршем, джемом, повидлом, вареньем отпускают 
с рафивадной пудрой или со сметаной. Блинчики с творожным 
фаршем отпускают с маслом, рафинадной пудрой или сметаной. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — блинчики прямоугольной формы с хорошо за- 
румяненной поверхностью, уложены по 2 шт. на порцию, политы 
сливочным маслом или сметаной или посыпаны рафинадной 


пудрой. 
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Вкус — приятный, в меру соленый, свойственный пресному 
тесту и данному виду фарша. 

Запах — жареного пресного теста и фарша. 

Цвет — поверхности от золотистого до сзетло-коричневого, 
фарша — естественный для определенного вида фарша. 

Консистенция — блинчиков и фарша мягкая, корочки хрустя- 
щая, эластичная. 


РЕЦЕГПУРА № 1084. 
ТЕСТО ДЛЯ ОЛАДИЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Нанменование сь рья 





брутто | нетто 

Мука пшеничная 481 481 
Яйца 3/5 т. 23 
Молоко или вода 481 481 
Дрожжи (прессованные) 14 14 
Сахар 17 17 
Соль 9 9 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком. Запах муки спе- 
цифический, слабовыраженный, приятный. Вкус слабовыражен, 
чуть сладковатый. Недопустимы в муке плесневелый, затхлый и 
другие посторонние запахи. 

Яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок плотный 
или недостаточно плотный, просвечивающийся. Желток прочный, 
мало заметный, допускается небольшое отклонение от централь- 
ного положения. 

Молоко — однородная жидкость, без осадка, цвет белый, вкус 
и запах свойственные. 

Сахар — однородные кристаллы с ясно выраженными граня- 
ми, сахар сыпучий, не липкий на ощупь. 


Технология приготовления 


В небсльшом количестве воды или молока растворяют соль, 
сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь 
процеживают, соединяют с остальной водой, подогретой до тем- 
пературы 35—40`С, добавляют муку, яйца и перемешивают до 
образования однородной массы, затем замешанное тесто сстав- 
ляют в теплом месте (25—35°С) на 3—4 часа. В процессе бро- 
жения тесто перемешивают (обминают). 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — поверхность гладкая, выпуклая, местами на по- 
верхности просвечиваются пузырьки углекислого газа. 
Вкус — слегка кисловатый, свойственный дрожжевому тесту. 
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Запах — свойственный дрожжевому тесту, без постороннего 


запаха. 
Цвет — белый с желтовато-серым оттенком. 
Консистенция — однородная, эластичная масса, без комочков 


и следов непромеса. 


РЕЦЕПТУРЫ №№ 1085 
ОЛАДЬМ 





Расход сырья на 1 нг, г 
Намменование сырья 





брутто нетто 

Тесто для оладий № 1054 — 176 
Маргарин столовый 9 9 
или кулинарный жир 7 7 
Масса готовых сладий — 150 
Масло сливочное 10 10 
или сметана 29 20 
или джем, или повидло, или мед, или варенье 152 15 
или сахар 15 15 
Выход с маслом — 160 

со сметаной — 170 

< джемсм, повидлом, медом, вареньем — 165 

< сахарсм — 165 


Технологические требования к основному сырью 


Тесто для оладий — поверхность гладкая, выпуклая, мастами 
на поверхности просвечиваются пузырьки уклекислого газа, цве — 
белый, с желтовато-серым оттенком. Вкус — слегка кисловатый, 
свойственный дрожжевому тесту. Запах — свойственный дрожже- 
вому тесту, без постороннего запаха. Консистенция — однород- 
ная, эластичная масса, без комочков и следов непромеса. 

Маргарин столовый — чистый вкус, хорошо выраженный мо- 
лочный аромат, без посторонних привкусов и запахов. Цвет — 
светло-желтый, однородный по всей массе, 

Масло сливочное — вкус и запах хорошо выраженный, специ- 
фический, консистенция однородная, пластичная, плотная. Цвет 
от белого до светло-желтого. однородный по всей массе. 

Сметана — вкус и запах чистый нежный, кисло-молочный, с 
привкуссм и ароматом пастеризации, цвет от белого до слабо 
желтого, консистенция однородная, в меру густсвя. 


Технология приготовления 


Оладьи выпекают на разогретых (чугунных) сковородах, тол- 
стостенных противнях или электросковородах. Толщина готовых 
спадий должна быть не менее 5—6 мм. Оладьи можно жарить 
во фритюре. Расход жира на жаренье во фритюре 12 г на пор- 
нию, массой 150 г. Отпускают оладьи с маслом, сметаной, дже- 
мом, повидлом, медом, вареньем, сахаром по 3 шт. на порцию. 
Расход продуктов для отпуска оладий может быть увеличен: мас- 
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ло сливочное до 20 г, сметаны до 30 г, при этом выход соответ- 
ственно увеличивается. 


Требования к качеству блюда и сформлению 


Внешний вид — форма оладий овальная или круглая, изделия 
толщиной 5—6 см, хорошо пропечены, политы маслом, сметаной, 
медом или вареньем. 

Вкус — слегка сладковатый, в меру соленый. 

Запах — жареного дрожжевого теста и масла, на котором 
они жарились. 

Цвет — поверхности — от золотисто-желтого до светло-корич- 
невого, на разрезе — желтый. 

Консистенция — крупнопористая, мягкая, эластичная (при на- 
давливании образуется углубление, которое сразу выравнивается). 


РЕЦЕПТУРЫ №№ 1086, 1087, 1088 
ОЛАДЬИ С ИЗЮМОМ, С ЯБЛОКАМИ, С ТВОРОГОМ 


Расход сырья на 1 порцию, г 


| 











бимепов ИЕ сы 1086 Оладьи | 1037 Сладьи | 1688 Оладьи 

с изюмом < яблоками с творогом —_ 

брутто {| нетто брутто | нетто | брутто | нетто_ 
Тесто для оладий № 1084 156 156 161 161 151 151 
Изюм 20.4 20 — —- — — 
Яблски сзежие — — 21 15 — — 
Творог — — — — 25,3 25 
Масса полуфабриката — 176 — 176 — 176 
Масло сливочное 9 9 9 9 9 9 

или маргарин столовый 

или кулинарный жир 7 7 я 7 7 т 
Масса готовых оладий — 150 — 150 — 150 
Масло сливочное 19 10 16 10 19 13 
или сметана 26 20 20 20 20 20 
или сахар — — 15 15 15 15 
Выход с маслом — 160 — 150 — 160 
со сметаной — 170 — 170 — 170 
< сахаром — — = 165 — 165 


Технологические требования к основному сырью 


Тесто для оладий — поверхность гладкая, выпуклая, местами 
на поверхности просвечиваются пузырьки углекислого газа, цвет 
белый с желтоватым оттенком, консистенция — однородная, эла- 
стичная, екус и запах — свойственные дрожжевому тесту. 

Изюм — вкус и запах ярко выраженные, без признаков бро- 
жения и плесени. 

Яблоки свежие — плоды по форме и окраске свойственные 
данному помологическсму сорту, без повреждений вредителями 
и болезнями, с плодоножкой или без нее, но без повреждений 
кожицы плода. 

Творог — вкус и запах чистые, кисло-молочные, с выраженным 
вкусом и ароматом пастеризации. Консистенция — однородная, 
нежная, плотная, слегка мажущаяся, без комков. | 
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Технология приготовления 


В тесто для оладий перед выпеканием добавляют тщательнс 
перебранный и промытый изюм, или предварительно очищенные 
от кожицы и семенного гнезда и нарезанные мелкими кубиками 
или соломкой яблоки или пропущенные через протирочную ма- 
шину творог. Оладьи выпекают на разогретых (чугунных) сковоро- 
дах, толстостенных протиевнях или электросковородах. Толшина 
готовых оладий должна быть не менее 5—6 мм. Отпускают по 
3 шт. на порцию, поливают маслом, сметаной или посыпают са- 
харом. 


Требования к качеству бяюда и оформлению 


Внешний вид — форма оладий круглая или овальная. Изделия 
толщиной 5—6 мм, хорошо пропечены, политы маслом, сметаной 
или посыпаны сахаром. 

Вкус — слегка сладковатый, в меру соленый. 

Запах — жареного дрожжевого теста и масла, на котором они 
жарились. 

Цвет — поверхности — от золотисто-желтого до светло-корич- 
невого, на разрезе — желтый. 

Консистенция — крупнопористая, мягкая, эластичная (при на- 
давливании образуется углубление, которое сразу выравнивается). 


РЕЦЕПТУРА № 1089. 
ТЕСТО ДРОЖЖЕВОЕ И ТЕСТО ДРОЖЖЕВОЕ СДОБНОЕ 


———ы— дд дддд———————————ы—ыщ——ыы=—==———————_——_ 


| Расход сырья на 1 кг, г 





Наименование сырья ; Для пирожков Для пирожков Для ватру- 
жареных печеных шек, пирогов, 
| простых * |сдобных * |простых * ‹сдобных * | КУлебяк * 
Мука в/с $05 576 633 640 641 
или | сорт 
Сахар 39 55 44 46 34 
Маргарин столовый 20 70 19 69 29 
Меланж — 96 — 69 34 
Соль . 10 10 10 8 10 
Дрожжи (прессованные) 19 28 19 23 19 
Вода 332 190 300 170 258 
Выход 1000 1600 1000 1000 1000 
Влажность, % 42 37 40 33 38 


* Тесто для ватрушек, кулебяк и других изделий рекомендуется готовить, 
из муки высшего сорта. 


Технологические требования к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком. Запах муки спе- 
цифический, слабовыраженный, приятный. Вкус — слабовыражен. 
чуть сладковатый. Недопустимы в муке плесневелый, затхлый и 
другие посторонние запахи. 

Маргарин — чистый вкус, хорошо выраженный молочный 
аромат, без посторонних привкусов и запахов, цвет светло-жел- 
тый, однородный по всей массе. 
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Сахар — однородные кристаллы с явно выраженными граня- 
Ми, сахар, сыпучий, не липкий на ощупь, цвет белый с блеском, 
без примесей и комков непробеленного сахара. 


Технология приготовления 


Дрожжевое тесто готовят двумя способами: опарным и без- 
опарным. Безопарным способом тесто приготавливают преиму- 
щественно для изделий с малым содержанием сдобы (сахара, 
маргарина); опаоным — для изделий с большим содержанием 
сдобы (тесто дрожжевое сдобное). 

Безопарный способ — в дежу тестомесительной машины на- 
ливают подогретую до температуры 35—40°С воду, предвари- 
тельно разведенные в воде с температурой не выше 40°С и про- 
цеженные дрожжи, сахар, соль, добавляют меланж или яйца, 
всыпают муку и все перемешивают в течение 7—8 мин. После 
этого вводят растопленный маргарин и замешивают тесто до тех 
пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию и будет 
легко отделяться от стенок дежи. Дежу закрывают крышкой и 
ставят на 3—4 часа для брожения в помещение с температурой 
35—40°С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, произво- 
дят обминку в течение 1—2 мин и вновь оставляют для броже- 
ния, в процессе которого тесто обминают еще 1—2 раза. Тесто, 
приготовленное из муки со слабой клейковиной обминают 1 раз. 

Опарный способ — в дежу вливают подогретую до температу- 
ры 35—40°С воду (60—70% от общего количества жидкости), до- 
бавляют разведенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают 
муку (35—60%) и перемешивают до получения однородной кон- 
систенции. Поверхность опары посыпают мукой дежу накрывают 
крышкой и ставят в помещение с температурой 35—40°С на 2,5— 
3 часа для брожения. Когда опара увеличивается в объеме в 2— 
2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость 
с растворенными солью и сахаром, меланж или яйца, затем все 
перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. 
Перед окончанием замеса добавляют растопленный маргарин. 
Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2,5 часа для брожения. 
За время брожения тесто обминают 2—3 раза. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — поверхность гладкая, выпуклая, местами на 
поверхности просвечиваются пузырьки углекислого газа. 

Вкус и запах — слегка кисловатый, без посторонних вкусов и 
запахов, 

Цвет — белый с желтовато-серым оттенком. 

Консистенция — однородная, эластичная масса, без комочков 
и следов непромеса. 
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РЕНЕПТУРА № 1099, 
ТЕСТО СЛОЕНОЕ ДЛЯ МУЧНЫХ ИЗДЕЛИЯ 


Расход сырья на 1 кг, г 


РИ 


Нёименованхе сырья 
нетто 





Мука пшеничная в/с 531 


в тсм числе: на подпыл при расназке 27 
на подготовку жиров 22 
Маргарин а 
Меланж 34 
Соль 19 
Лимонная кислота й : 
Бода 221 

Выход 1060 
Елажность, % 35 


Технологические требования к оснсзному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком. Запах муки спе- 
цифический слабовыраженный, приятный, Вкус слабовыражен, 
чуть сладковатый, недопустимы в муке плесневелый, затхлый и 
другие посторонние запахи, 

Маргарин — чистый вкус, хорошо выраженный молочный 
аромат, без посторонних привкусов и запахов, цвет светло-жел- 
тый, однородный по всей массе. 

Меланж — смесь замороженного белка и желтка яии. Хранит- 
ся в камере с температурой не выше —18°С. Оттаивание произ- 
водмтся перед семым употреблением. 


Технология приготовления 


В дежу тестомесильной машины вливают холодную воду, 
раствор кислоты лимонной, добавляют меланж, соль, муку и за- 
мешивают тесто в течение 15—20 мин. до получения однородной 
массы. Замешанное тесто выкладывают` на стол, посыпанный му- 
кой и оставляют на 20—30 мин. для набухания белков. 

Подготовка маргарина. Параллельно с замесом теста произ- 
водится подготовка маргарина. Для этого маргарин нарезают на 
небольшие куски. кладут в тестомесильную машину, всыпают му- 
ку (10% ст массы маргарина) и перемешивают. Затем массу вы- 
кладывают на стол, придают форму прямоугольника плоских 
кусков (150% 300 мм), толщиной 20 мм и охлаждают в холодиль- 
ной камере до температуры 12—14°С. 

Слоение теста. Тесто раскатывают в прямоугольные пласты, 
Толщина {150Ж300 мм} в средней его части 20—25 мм, а по 
краям несколько тоньше 17—20 мм. На середину этих пластов 
кладут подготовленные лепешки маргарина массой 2.2 кг; концы 
теста соединяют сбоку и защипывают их. Подготовленное тесто 
с маргарином раскатывают на тестораскаточных машинах, имею- 
щих одну пару вальцов, расстояние между которыми можно ме- 
нять в пределах 1—50 мм. В начале между вальцами устанавли- 
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воют бсльшой зазор, около 20 мм. Пласты теста прокатывают 
через вельць, затем расстояние между вальцами уменьшают. 
Тесто складывают в четыре слоя и снова охлаждают. Операцию 
по раскатке, складыванию теста в четыре слоя и охлаждение по- 
втсряют еще один раз. Затем тесто прокатывают дважды при 
расстоянии между вальцами 10 и 6 мм. Готовое тесто имеет 
256 слоев. 








Расстояние Расстояние 
Посядск раскатки между вапь- Пэрядок раскатки между валь- 
| цами, мм цами, мм 
1. Раскатка после заверты- первая 20 
вания маргарина в тесто вторая 10 
первая 20 4. Раскатка после второго 
вторая 10 охлаждения 
2. Раскатка после склады- первая 20 
вания теста в четыре слоя вторая 10 
первея 20 5. Раскатка после третьего 
вторая 10 охлаждения 
3. Раскатка после первого первая 10 
охлаждения вторая 6 


Раскатка теста вручную. Подготовленнсе тесто формуют в 
виде шара, делают на нем крестообразный надрез и оставляют 
на 20—30 мин для набухачия белков. Затем тесто раскатывают 
на подпыленном мукой столе до толщины 20—75 мм в средней 
его части, а к краям несколько тоньше (до 17—20 мм), получая 
при этом пласт крестообразной формы с четырьмя овальными 
концами. С пласта теста сметают муку и на середину его кла- 
дут подготовленный маргарин, который накрывают четырьмя кон- 
цами теста, края пласта соединяют между собой и защипывают. 
Таким образом получается конверт из теста, внутри которого на- 
ходится слой маргарина. Затем это тесто с маргарином подпы- 
ляют мукой и начиная от середины раскатывают скалкой в пря- 
мсугольный пласт толщиной 10 мм. С пласта тщательно сметают 
муку, складывают его вдвое, чтобы противоположные края схо- 
дились в середине, а затем складывают (его вдвое, чтобы проти- 
воположные края сходились}, еще раз вдвое и помещают для 
схлаждения в холодильную камеру с температурой 2—4°С на 
30—40 мин. Раскатку теста, свертывание в четыре слоя и охлаж- 
дение повторяют еше три раза. 


Требования к качеству изделия 


Внешнний вид — поверхность гладкая, без разрывов и призна- 
ков выделения жира, тесто на разрезе слсится. 

Вкус — свойственный слоеному тесту, приятный. 

Запах -— без постороннего запаха, свойственный слоеному 
тесту. 

Цвет — белый с желтовато-серым оттенком. 

Консистенция — однородная, эластичная масса, без комочков 
и спедов непромеса. 








РЕЦЕПТУРА № 1091. 


ПИРОЖКИ ПЕЧЕНЫЕ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА 


Расход сырья на 1000 штук, г 


Наименование сырья Пирожки 
простые 
| массой *5 г 


Сдобные пирожяи 





массой 100 г | массой 60 г | массой 35 г 


Тесто дрожжевое № 1089 5800 6400 4300 2200 
Мука на подпыл 174 192 129 66 
Фарш №№ 1115—1135, 1137 2500 4500 2500 1800 
или повидло, джем 2525/2500 4545/4500* 2525/2500%° = 
Жир для смазки листов 25 35 28 15 
Меланж для смазки пирожкоа 150 200 120 70 

Выход (в шт.) 100 100 100 100 


* В числителе указана масса брутто, в знаменателе — масса нетто с уче- 


том потерь при порционировании. 
п римечаниз. В случае мспользования жидкого повидла часть его 


{8—10%) заменяют мукой. 
Технология приготовления 


Дрожжевое тесто приготовленное опарным способом, выкла- 
дывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок 
массой 1—1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски тре- 
буемой массы (58, 64, 43 и 22 г). Затем куски формуют в шари- 
ки, дают им расстояться 5—6 мин и раскатывают на кэуглые ле- 
пешки толщиной 0,5—1 см. На середину каждой лепешки кладут 
фарш (капустный, рисовый, рыбный, мясной с луком и др.), по- 
видло или джем (по 25, 45, 25, 18 г на пирожок) и защипывают 
края, придавая пирожку форму «лодочки», «полумесяца», ци- 
линдрическую. Сформованные пирожки укладывают зом вниз 
на кондитерский лист, предварительно смазанный растительным 
маслом для расстойки. За 5—1 мин перед выпечкой изделия сма- 
зывают яйцом. Пирожки выпекают при температуре 200—240°С 
8—10 мин. 





Требования к качеству изделия 


Внешний вид — удлиненная с заостренными концами, закры- 
тая, не расплывчатая, не мятая, без притисков и боковых слкпов, 
поверхность, смазанная яйцом, глянцевитая, гладкая, равномерно 
заколерсванная, без трещин и подрывов. 

Вкус и запах — приятные, сдобные, кислозато-сладкие, за счет 
начинки, без постороннего привкуса и хруста от минеральной 
примеси. 

Цвет — светло-коричневый, не допускается подгорелость и 
бледность. 

Консистенция — мягкая, ссчная, 


450 


РЕЦЕГПУРА № 1092. 
ПИРОЖКИ ЖАРЕНЫЕ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА 





| Расход сырья на 100 штук, г 





Пирожки простые | 


Наименование сырья Пирожки простые | с повидлом. или Пирожки 
с фаршем джемом сдобные 
массой 75 г ВоВ г массой 60 г 
Тесто дрожжевое № 1089 5100 5600 3600 
Фарш №№ 1115—1134, 1137 2500 — 2500 
или повидло” джем — 2020/2000^* 2525/2500** 
Масло растительное для смазывания 
инвентаря и оборудования 25 25 20 
Жир для жарения 600 600 450 
Выход (в шт.) 100 100 100 


“ Для пирожков сдобных в случае использования жидкого повидла, часть 
его (до 300 г) заменяют мукой. 

** В числителе указана масса брутто, в знаменателе — масса нетто с уче- 
том потерь при порционировании. 


Технологические требования к основному сырью 


Тесто дрожжевое — поверхность гладкая, выпуклая, местами 
на поверхности просвечиваются пузырьки углекислого газа. Цвет 
белый с желтовато-серым оттенком, вкус слегка кисловатый, за- 
пах — свойственный дрожжевому тесту, консистенция — однород- 
ная, эластичная, масса без комочков и следов непромеса. 


Технология приготовления 


Тесто дрожжевое для пирожков жареных приготавливается 
безопарным способом слабой консистенции. Инвентарь и обору- 
дование смазывают растительным маслом. Использовать муку на 
подсыпку при разделке теста и формовке изделий запрещается. 
Мука, обугливаясь во время жаренья, снижает качество жира, в 
результате чего ухудшается внешний вид изделий и повышается 
расход жира. Тесто массой 0,5—1 кг закатывают на смазанном 
растительным маслом столе в жгут и порционируют на кусочки 
требуемой массы (50, 55 и 35 г соответственно). Кусочки теста 
формуют в шарики, раскатывают их на смазанные растительным 
маслом столы на расстоянии 4—5 см один от другого. После 
5—6 мин расстойки шарики теста переворачивают на другую 
сторону и придают им форму лепешки толщиной 4—5 мм. На 
середину лепешки кладут фарш, повидло или джем, перегибают 
лепешку пополам, соединяют края, придают изделию форму по- 
лумесяца и укладывают на смазанные маслсм кондитерские 
листы. После 20—30 мин расстойки пирожки обжаривают в спе- 
циальных жарочных аппаратах, либо в электрических или газовых 
жарочных аппаратах с регулированием степени нагрева. Запре- 
щается жарить пирожки в наплитной посуде. Для жаренья пирож- 
ков применяют масло растительное рафинированное — полдсол- 
нечное, хлопковое, арахисовое, смесь 50% растительного рафи- 
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нированного масла и 50% говяжьего топленого жира; смесь 50% 
растительного рафинированного и 50% кулинарного жира. Тем- 
пературу жира в жарочном аппарате доводят до 180—190 °С. 

В нагретый жир погружают пирожки з количестве, не превышаю- 
цем по массе 1/4 массы фритюра. В процессе жаренья изделия 
переворачивают и гродолжают жарить до образсвания равно- 
мернсй золотистой корочки по всей поверхности. Готовые пи- 
рожки выгружают на сетчатую поверхность и дают стечь жиру. 
Для предупреждения порчи жира при жареньи пирожков необ- 
ходимо соблюдать следующее: не вносить в жир вместе с пи- 
рожками крошек теста, муки, фарша, не допускать перегрева 
жира; прекращать нагрев жира сразу же после окончания эжа- 
ренья пирожков. При обжаривании пирожков особое вниманиз 
должно быть обращено на качество фритюрного жира. Жир, име- 
ющий прогорклость, значительное потемнение, независимо от 
времени его использования не может быть применен в качестве 


фритюра. 
Требования к качеству изделия 


Внешний вид — поверхность не загрязненная, без подгоре- 
лости, слипов, разрывов и обнажения начинки, слегка сморщен- 
ная, форма — удлиненная с тупыми или заостренными концами. 

Вкус и запах — свойственные пирожкам с данной начинкой, не 
допускаются привкус прогорклого жира, посторонние привкус и 
запах, а также хруст от минеральной примеси. 

Цвет — от светло-желтого до светло-коричневого. 

Консистенция — начинок — сочная, мягкая. 

Эластичность — пирожки пышные, при легком надавливании 
госстанавливают первоначальную форму. 


РЕЦЕГТУРА № 1093. 
ПИРОЖКИ ПЕЧЕНЫЕ ИЗ ПРЕСНОГО СЛОЕНОГО ТЕСТА 








| Расход сырья на 100 шл., г 
Наименование сырья И В 


массой 75 г | массой 60 г 
Тесто слоенсе № 1090 5800 4409 
Мука на подпыл 116 88 
Фарш М9№ 1115—1134, 1137 3000 2500 
„Меланж для смазки пирожков 150 120 
Выход (в шт.) 100 100 


Технологические требования к основному сырью 


Тесто слоеное — поверхность гладкая, без разрывов и призна- 
ков выделения жира, тесто на разрезе слоится. Цвет белый с жел- 
товато-серым оттенком. Вкус свойственный слоеному тесту, при- 
ятный. Запах без постороннего запаха, свойственный слоеному ._ 
тесту. Консистенция — однородная, эластичная масса, без комоч- 
«ов и следов непромеса. 





Технология приготовления 


Слоеное тесто раскатывают в пласт толщиной 6—7 мм и фор- 
муют пирожки в виде круга, полукруга или треугольника. На 
приготовление одного пирожка массой 75 и 60 г расходуется 58 
и 44 г теста и 30 и 26 г фарша соответственно. Для пирожков 
круглой формы из раскатанного теста вырезают гладкой или 
гофрированной выемкой круги по 2 на каждый пирожок. Поло- 
вину вырезанных кружков кладут на лист и поверхность их сма- 
зывают меланжем. На середину кружков укладывают фарш, на- 
крывают остальными кружками и прижимают тесто вокруг фар- 
ца выемкой меньшего размера. Для пирожков в форме полу- 
круга из раскатанного теста вырезают гладкой или гофрирован- 
ной выемкой лепешки овальной формы, которые смазывают ме- 
ланжем. На середину их кладут фарш, противоположные края 
лепешек соединяют и зажимают. Для пирожков в форме тре- 
угольника из раскатанного теста вырезают кусочки квадратной 
формы. Поверхность кусочков смазывают меланжем и на се- 
редину их кладут фарш. Кусок теста складывают вдвое наискось, 
закрывая фарш так, чтобы противоположные углы совпали. Края 
теста прижимают. Сформованные пирожки укладывают рядами 
на лист на расстоянии 2—3 см один от другого, смазывают ме- 
ланжем и сразу же выпекают при температуре 240—250°С в те- 
чение 20—25 мин. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — изделия правильной формы с гладкой поверх- 
ностью, на изломе корочка тонкая, начинка равномерно распре- 
делена в изделии. 

Вкус — свежевыпеченного пресного слоеного теста и свой- 
ственный данному виду начинки. 

Запах — свежевыпеченного (дрожже) пресного слоеного теста 
и свойственный данному виду начинки. 

Цвет — поверхности от золотистого до светло-коричневого. 

Состояние основы — эластичная, равномерно споится. 


РЕЦЕПТУРА № 1094. 
ПИРОЖКИ ПЕЧЕНЫЕ ИЗ ПРЕСНОГО СДОБНОГО ТЕСТА 








Наименование сырья Расход сырья на 100 шт., г 
Мука в/с или | сорт 3600 
в том числе мука на подпыл 144 
Сахар 100 
Маргарин столовый 400 
Меланж 500 
Соль 40 
Натрий двууглекислый 50 
Кислота лимонная 50 
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Наименование сырья | Расход сырья ча 1600 цмт., г 








Вода 1300 

| Масса теста 5800 

| Фарш №№ 1115—1135, 1137 2500 
Жир для смазки листов 25 

Меланж для смазки пирожков 150 

Выход 75 


Технологические требования к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком. Запах муки спе- 
цифический, слабовыраженный, приятный. Вкус — слабовыражен, 
чуть сладковатый. Недопустимы в муке плесневелый, затхлый и 
другие посторонние запахи. 

Сахар — однородные кристаллы с ясно выраженными граня- 
ми, сахар сыпучий, не липкий, цвет — белый с блеском, без при- 
месей и комков непробеленного сахара. 

Маргарин столовый — чистый вкус, хорошо выраженный мо- 
лочный аромат, без посторонних привкусов и запахов. Цвет свет- 
ло-желтый, однородный по всей массе. 

Меланж — смесь замороженного белка и желтка яиц хранит- 
ся в камере с температурой не выше —18°С. Оттаивание произво- 
дится перед самым употреблением. 


Технология приготовления 


Маргарин разминают во взбивальной машине до получения 
одноредной пластичной массы. Лимонную кислоту, соль, сахар 
растворяют в воде, соединяют с меланжем, хорошо перемеши- 
вают и небольшими порциями, при помешивании вводят в мар- 
гарин, затем добавляют муку, смешанную с натрием двуугле- 
киглым и быстро (20—30 сек) замешивают тесто (влажность 
38%). Из теста раскатывают пласт толщиной 3—5 мм и круглой 
выемкой вырезают лепешки массой 58 г. На середину лепешки 
кладут фарш (25 г), соединяют края лепешки и защипывают «ве- 
ревочкой». Пирожки укладывают на смазанные жиром листы, 
сверху смазывают меланжем и выпекают при температуре 220— 
240°С в течение 10—12 мин. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — изделия правильной удлиненной формы с глад- 
кой поверхностью, ча изломе корочка тонкая. 
Бкус — свежевьтеченного пресного сдобного теста и свой- 
ственный данному виду начинки. 
| Запах — свежевыпеченного пресного сдобного теста. 
| Цвет — поверхности от золотистого до светло-коричневого. 
Состояние основы — хорошо (слоится) пропеченная, эластич- 
ная. 
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РЕЦЕПТУРА № 1095. 








ПОНЧИКИ 
Наименование сь:рья Расход сырья на 100 шт., г 
Мука пшеничная | сорта 2650 
Сахар 300 
Маргарин столовый 150 
Меланж 100 
Соль 25 
Дрожжи (прессованные) 80 
Вода 1550 
Масса теста 4500 
Рафинадная пудра 300 
Масло растительное для смазки инвентаря, и обору- 
дования 25 
Масло растительное (для жарения} 500 
Выход 45 г-+-3 г пудры 


Технологические требования к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком, запах муки спе- 
цифический, слабовыраженный, приятный. Вкус — слабовыражен, 
чуть сладковатый. Не допустимы в муке плесневелый, затхлый и 
другие посторонние запахи. 

Сахар — однородные кристаллы с ясно выраженными граня- 
ми, сахар сыпучий, не липкий на ощупь. Цвет белый с блеском, 
без примесей и комков непробеленного сахара. 

Масло растительное — прозрачное, без осадка, вкус и запах 
свойственные, без постороннего запаха, привкуса и горечи. 

Дрожжи прессованные — цвет с сероватым оттенком, прият- 
ный запах и вкус, строение плотное. Не должны иметь вяжущей 
консистенции, плесневелого запаха. 


Технология приготовления 


Тесто для пончиков готовят безопарным способом слабой кон- 
систенции (влажность 43%). Инвентарь и оборудование при раз- 
делке теста смазывают растительным маслом. Тесто разделывают 
в жгут на столе, смазанном растительным маслом, придавая пон- 
чикам форму колец или шариков. После 20—30 мин расстойки 
пончики обжаривают в жире при температуре жира 180—190°С. 
Готовые пончики посыпают рафинадной пудрой. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — поверхность не загрязненная, без подгоре- 
лости, слипов, разрывов, поверхность слегка сморщенная, изде- 
лия в виде колец, шариков. 

Цвет — от светло-желтого до коричневого. 

Вкус и запах — свойственные свежежаренному дрожжевому 
тесту, без признаков привкуса прогорклого жира. 

Эластичность — пончики пышные, при легком надавливании 
восстанавливают первоначальную форму. 
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РЕЦЕПТУРА № 1096. 
ЧЕБУРЕКИ 





Расход сырья в г на 100 шт. 


Наименование сь рья | 








брутто нетто 

Мука пшеничная 4500 4500 
Молоко 1750 1750 
Соль 50 50 
Масса теста — 6000 
Баранина 5035 3600 
Лук репчатый 893 7500 
Вода 750 750 
Соль 75 75 
Перец черный молотый 10 10 
Масса фарша — 5000 
Масса полуфабриката — 11000 
Масло растительное или жир 850 850 
Масло растительное для смазки инвентаря 25 25 
Выход — 110 


Технологические требования к основному сырью 


Мука пшеничная — цвет белый с желтоватым оттенком. Запах 
муки специфический, слабовыраженный, приятный. Вкус — слабо- 
выражен, чуть сладковатый недопустимы в муке плесневелый, 
затхлый и другие посторонние запахи. 

Молоко — однородная жидкость, без осадка, вкус и запах 
свойственные, цвет белый. 

Баранина — поверхность имеет сухую корочку, цвет бледно- 
розовый, поверхность свежего разреза слегка влажная, но не 
липкая. Консистенция плотная, эластичная, запах приятный, харак- 
терный для данного вида животного. 

Масло растительное — прозрачное, без осадка, вкус и запах 
свойственные, без признаков горечи. 


Технология приготовления 


В молоко вводят соль, перемешивают, добавляют муку и за- 
мешивают тесто, которое выдерживают 20—30 мин для того, 
чтобы лучше раскатывалось. Затем раскатывают в виде лепешки 
массой 60 г на смазанном растительным маслом столе, кладут 
на них 50 г фарша, края соединяюг, придавая изделиям форму 
полумесяца. Для фарша, баранину и лук пропускают через мясо- 
рубку, заправляют солью, перцем и разводят водой. Жарят че- 
буреки в разогретом до температуры 180—190°С растительном 
масле. В разогретый жир чебуреки погружают в количестве, не 
превышающем по массе 1/4 массы фритюра. В процессе жаренья 
чебуреки переворачивают и продолжают жарить до образова- 
ния равномерной золотистой корочки по всей поверхности. Го- 
товые чебуреки выгружают на сетчатую поверхность и дают стечь 
жиру. Отпускают чебуреки по 2 штуки на порцию. 
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Требования к качеству изделия 





Внешний вид — изделие имеет форму полумесяца, поверхность 
не загрязненная, без подгорелости, слипов, разрывов. 

Вкус и запах — свойственные свежежасенному пресному тесту. 
мясу, луку. Не допускается привкус прогорклого ›кира, хруст от 
минеральной примеси. 

Цвет — от светло-желтого до коричневого, начинки — серый. 

Консистенция — начинки мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 1097. 


БЕЛЯШИ [(казахское национальное блюдо) 


Расход сырья в г на 3 шт. 





Наименование сырья | 


брутто | нетто 
Мука пшеничная 88 80 
Вода или молоко 49 40 
Дрожжи (прессованные) 2 д 
Сахар 2 2 
Соль ь 1 
Масса теста — 120 
Говядина (котлетное мясо) 149 110 
или баранина (котлетное мясо) 154 110 
Лук репчатый 24 20 
Перец черный мелотый 0,5 0,5 
Соль 2 х 
Вода 15 15 
Масса фарша — 144 
Масса полуфабриката = 264 
Масло растительное для жарки и смазки стола 
и листов 17 17 
Выход — 240 


(3 шт. по 80 г) 


Технологические требования к основному сырью 


Мука пшеничная — цвет белый с желтоватым оттенком. Запах 
муки специфический, слабовыраженный, приятный. Вкус слабовы- 
ражен, чуть сладковатый. Недопустимы в муке плесневелый, затх- 
лый, другие посторонние запахи. 

Дрожжи — цвет с сероватым оттенком, приятный, запах и 
вкус, строение плотное. Не должны иметь вяжущей консистенции, 
плесневелого запаха. 

Говядина — поверхность имеет сухую корочку подсыхания, 
цвет бледно-розовый, поверхность свежего разреза слегка влаж- 
ная, но не липкая. Консистенция плотная, эластичная. Запах — 
приятный, характерный для данного вида. 

Лук — луковицы вызревшие, сухие, здоровые, не загрязнен- 
ные, хорошо подсохшие, длина высушенной шейки от 2 до 5 см. 
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Технология приготовления 


Готовое дрожжевое тесто, приготовленное опарным или без- 
опарным способом, разделывают на лепешки массой по 40 г, на 
середину лепешки кладут 48 г фарша, придают изделиям круглую 
форму, края зашипывают так, чтобы фарш был виден. Для фар- 
ша мясо пропускают через мясорубку с крупной решеткой, до- 
базвляют мелко рубленный лук, соль, перец, воду, перемешивают 
до однородной консистенции. Беляши укладывеют на сковороду 
с раскаленным до температуры 180—190°С жиром отверстием 
вниз, жарят с обеих сторон до готовности. Подают по 3 штуки 
на порцию. Можно отпускать беляши поштучно. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — форма круглая, поверхность матовая, не за- 
грязненная, без подгорелости, слипов, разрывов, посредине вид- 
на начинка, поверхность слегка сморщенная. 

Вкус и запах — свойственные свежежаренному дрожжевому 
тесту, мясу и луку, без привкуса прогорклого жира. 

Цвет — от светло-желтого до светло-коричневого. 

Консистенция — начинки — сочная, мягкая. Основа хорошо 
пропеченная, без закала, следов непромеса. Эластичность — бе- 
ляши пышные, при легком надавливании восстанавливают перво- 
начальную фоому. 


РЕЦЕПТУРА № 1098. 











ВАТРУШКИ 
Расход сырья в г на 100 шт. а 

Наименование сырья Иа дромвезсго = — Е 

у теста слоеного теста 
Тесто доожжевое № 2059 5800 — 
Тесто слоеное № 1090 < — 5800 
Мука на подпыл 174 157 
Фарш № 1135 3000 3000 

или повидло 3030/3000” 3030/3000* 
Меланж пля смазки 150 150 
Жир для смазки листов 25 — 

Выход 100 шт. по 75 г 100 шт. по 75 г 


200 шт. по 36 г 200 шт. по 36 г 


* В числителе указана масса брутто, в знаменателе — масса нетто с уче- 
том потерь при порционировании. 


Технологические требования к основному сырью 


Тесто дрожжевое — поверхность гладкая, выпуклая, местами на 
поверхнссти просвечиваются пузырьки углекислого газа. Цвет — 
белый с желтовато-серым оттенком. Вкус — слегка сладковатый, 
консмстенция однородная, эластичная, без комочков и следов 
непромеса. 
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а ла 


Тесто слоеное — поверхность гладкая, без разрывов и призна- 
ков выделения жира, тесто на разрезе слоится, цвет — белый с 
желтовато-серым оттенком. Вкус и запах — свойственные слоено- 
му тесту. 


Технология приготовления 


Дрожжевсе тесто для ватрушек готовят опарным способом. 
Из теста формуют шарики массой 58 или 29 г, укладывают швом 
вниз на лист смазанный жиром, дают неполную расстойку, а за- 
тем деревянным пестиком диаметром 5 см делают в них углуб- 
ление, которое заполняют начинкой по 30 или 15 г. После полной 
расстойки ватрушки смазывают меланжем и выпекают при тем- 
пературе 230—240°С 6—8 мин. После приготовления ватрушек с 
повидлом, меланжем смазывают только края теста, при этом сма- 
зывать края’теста следует до заполнения лепешек повидлом. 
Слоеное пресное тесто раскатывают в пласт толщиной 5 мм и 
вырезают из него выемкой кружки массой 58 или 29 г для каж- 
дой ватрушки. Края кружков защипывают с таким расчетом, что- 
бы образовалась лепешка с бортиками. Лепешки укладывают на 
листы; прокалывают их в нескольких местах и заполняют начин- 
кой по 30 или 15 г соответственно. Ватрушки смазывают мелан- 
жем и сразу же выпекают при температуре 230—250°С в течение 
15—20 мин. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — форма правильная, круглая, края гладкие. На- 
чинка размещена посредине изделия, поверхность глянцевая 
(смазана яйцом). 

Вкус и запах — свойственные данному виду изделия, прият- 


ные, без постороннего привкуса и запаха. 

Цвет — поверхности, основы и начинки от золотистого до свет- 
ло-коричневого, на изломе — светло-кремовый. 

Консистенция — начинки — мягкая, однородная, мажущаяся. 

Состояние основы — эластичная, упругая, пышная, с равномер- 
ной мелкой пористостью. 


РЕЦЕПТУРЫ №№ 1099 
ВАТРУШКИ ВЕНГЕРСКИЕ 





Наименование сырья Расход сырья на 100 шт., г 
Мука пшеничная в/с 3200 
в том числе мука на подпыл 128 
Маспо сливочное 2000 
Молоко 1428 
Мепанж 200 
Дрожжи (прессованные) 143 
Соль 50 
Масса теста 6900 
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Наименование сырья Расход сырья на 1000 шт., г 





Творог 1714 


Мука пшеничная в/с 228 

Сахар 657 

Меланж 151 

Лимон 80 

Масса фарша 2800 

Рафинадная пудра 200 
Выход 100 шт. по 85 г 


Технологические требования к основному сырью 


Мука пшеничная — цвет белый, запах муки специфический, 
слабовыраженный, приятный. Вкус — слабовыражен, чуть сладко- 
ватый, недопустимы в муке плесневелый, затхлый и другие по- 
сторонние запахи. 

Масло сливочное — вкус и запах хорошо выраженный, специ- 
фический, консистенция однородная, пластичная, плотная. По- 
верхность масла на разрезе блестящая, сухая на вид или с на- 
личием мельчайших капелек влаги. Цвет от белого до светло- 
желтого, сднородный по всей массе. 

Молоко — однородная жидкость, без осадка, вкус и запах 
свойственные, цвет белый. 

Дрожжи — цвет белый с желтоватым или серым оттенком. 
Приятный запах и вкус, строение плотное. Не должны иметь вя- 
жущей консистенции, плесневелого запаха. 


Технология приготовления 


Дрожжевое тесто, приготовленное опарным или безопарным 
способом, прослаивают маслом. Для этого тесто охлаждают до 
температуры 15—17°С и раскатывают на подпыленном мукой сто- 
ле в продолговатый прямоугольный пласт толщиной 20—25 мм. 
На две трети поверхности пласта теста ровным слоем намазы- 
вают размягченное масло. Затем свободным концом пласта по- 
крывают половину намазанной маслом поверхности, на которую, 
в свою очередь кладут покрытый маслом второй конец пласта. 
В результате получается 3 слоя теста, между которыми равно- 
мерно распределено масло. Края теста тщательно защипывают. 
Затем пласт теста раскатывают, складывают вдвое, чтобы про- 
тивоположные концы его соединились в середине, раскатывают 
и повторяют этот процесс еще 1—2 раза. После этого тесто рас- 
стаивают в течение 20—30 мин, раскатывают в пласт толщиной 
3—4 мм н разрезают на квадраты массой 69 г. На каждый квад- 
рат из кондитерского мешка выпускают творожный фарш (28 г), 
зеворачивают изделие конвертом, края защипывают, выдержива- 
ют в течение 10 мин. и затем выпекают при температуре 230— 
240°С 15—20 мин. Для фарша творог перемешивают с мелан- 
жем, мукой и сахаром, режут целиком лимон, удаляют семена 
и всю смесь пропускают через протирочную машину. Охлажден- 
ные изделия посыпают рафинадной пудрой. 
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Требования к качеству изделия 


Внешний вид — изделия квадратной формы, начинка равно- 
мерно распределена в изделии, сверху посыпано сахарной пуд- 
рой. 

Вкус и запах — свойственные данному виду изделия, приятный, 
без постороннего привкуса и запаха. 

Цвет — поверхности, основы и начинки от золотистого до свет- 
ло-коричневого. 

Консистенция — начинки мягкая, однородная, с мельчайшими 
кусочками прстертого лимона. 

Состояние основы — хрупкая, сухая, легко расслаивается. 


РЕЦЕПТУРЫ №№ 1100, 1101, 1102 
РАССТЕГАИ 





Расход сырья в г на 100 шт. 


№ 1100 Расстегаи 
< мясом или 
рыбой 
массой 143 г 


№ 1102 Расстегаи 
московские 


№ 1101 Расстегаи 
закусочные 
массой 50 г 


Наименование сырья 











Мука пшеничная в/с или | сорт 7800 2950 10000 
В том числе мука на подпыл 312 118 400 
Сахар 300 110 509 
Маргарин столовый 400 150 500 
Меланж 700 350 — 
Соль 80 30 110 
Прсжжи прессованные 140 90 156 
Вода для замеса теста 2800 1000 4300 
Масса теста (оболочки) 12000 4509 15000 
Фарш ММ о 1115, 1122 4000 1500 7500 
или фарш №№ 1116, 1119—1121, 
1133, 1134, 1124 4000 — 7500 
Жир для смазки листов 25 15 40 
Выход (шт.) 100 100 100 


* При отпуске расстегаев с мясом, на фарш можно положить 7 г сва- 
ренного вкрутую и нарубленного или нарезанного кружочком яйца, а при 
отпуске расстегаев с рыбой 7 г малосольной пососины или семги. Масса 
одного расстегая с яйцом или семгой 150 г. 


Технологические требования к основному сырью 


Мука пшеничная — цвет белый с желтоватым оттенком, запах 
муки специфический, слабовыраженный, приятный. Вкус — слабо- 
выражен, чуть сладковатый. Недопустимы в муке плесневелый, 
затхлый и другие посторонние запахи. 

Сахар — однородные кристаллы с явно выраженными грёня- 
ми, сахар сыпучий, не липкий на ощупь. Цвет — белый с блеском, 
без примесей и комков непробеленного сахара. 

Маргарин — чистый вкус, хорошо выраженный молочный 
аромат, без посторонних привкусов и запахов. Цвет — светло- 
желтый, однородный по всей массе. 

Дрожжи — цвет с сероватым оттенком, приятный запах и вкус, 
строение плотное. Не должны иметь вяжущей консистенции, плес- 
невелого запаха, 
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Технология приготовления 


Тесто для расстегаев влажностью 38% готовят опарным спо- 
собом. Из готового теста формуют шарики массой 120, 45 или 
150 г, расстаивают в течение 5—10 мин и раскатывают на круглые 
лепешки, на середину которых кладут фарш 40, 15, 75 г соответ- 
ственно. Затем края теста защипывают веревочкой так, чтобы 
середина пирожка осталась открытой. Сформованные расстегаи 
укладывают на смазанный жиром лист, дают расстояться, затем 
смазывают их меланжем и выпекают при температуре 230—240°С 
8—10 мин. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — форма удлиненная, с заостренными концами, 
псверхность глянцевая, равномерно заколерованная, середина 
расстегая открытая. 

Вкус и запах — свойственный данному виду изделия, приятный, 
без постороннего привкуса и запаха. 

Цвет — начинки серый, поверхности основы от золотистого до 
светло-коричневого. 

Состояние мякиша — пропеченность — хорошо ’пропеченная, 
без закала, не влажная на ощупь. 

Состояние начинки: консистенция мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 1103. 


КУЛЕБЯКИ 
Расход сырья на 19 кг, г 
Наименование сырья ма дрожже- из пресного 

вого теста ие 

Тесто дрожжевое № 1089 6000 — 
Тесто слоеное № 1090 — 6300 
Мука на подпыл 180 126 
Фарш ММ№ 1115—1134 5300 5300 
Меланж для смазки 100 100 
Жир для смазки листов 25 — 
Выход 10000 10000 


Технологические требования к основному сырью 


Тесто дрожжевое — поверхность гладкая, выпуклая, местами 
на поверхности просвечиваются пузырьки углекислого газа. Цвет— 
белый с желтовато-серым оттенком. Вкус — слегка кисловатый, 
запах — свойственный дрожжевому тесту, консистенция — одно- 
родная, эластичная. Масса без комочков и следов непромеса. 

Тесто слоеное — поверхность гладкая, без разрывов и призна- 
ков выделения жира. Тесто на разрезе слоится. Вкус — свойствен- 
ный слоеному тесту, приятный, консистенция — однородная, эла- 
стичная, масса баз комочков и следов непромеса. Цвет — белый 
с желтовато-серым оттенком. 
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Технология приготовления 


Дрожжевое тесто для кулебяк готовят опарным способом. 
600 г теста раскатывают в пласт толщиной 1 см и шириной 18— 
20 см, на середину пласта по всей массе кладут фарш (530 г). 
Края теста соединяют над фаршем и защипывают. Сформован- 
ную кулебяку укладывают швом вниз на смазанный жиром лист. 
Украшают вырезанными кусочками из того жже теста, приклеивая 
их меланжем, оставляют для расстойки. Можно так же раскатан- 
ное тесто положить на полотенце, на нем сформовать кулебяку 
и выложить ее на смазанный жиром лист. Перед выпечкой ее 
смазывают меланжем и сверху прокалывают в 2—3 местах. Выпе- 
кают изделия при температуре 220—240°С 45—60 мин. На слое- 
ное тесто для кулебяки массой 1 кг идет 630 г теста и 530 г фар- 
ша. Сформованные кулебяки из слоеного теста смазывают мелан- 
жем, прокалывают сверху в 2—3 местах и выпекают при темпе- 
ратуре 210—230°С в течение 35—45 мин. Кулебяки перед от- 
пуском разрезают на порции по 100 или 150 г. Подают в горячем 
виде и холодном. Кулебяки можно выпекать массой по 500 и бо- 
лее грамм. 

Требования к качеству изделия 


Внешний вид — изделие продолговатой формы, поверхность 
смазана яйцом, начинка в середине распределена равномерно. 
Вкус и запах — свойственные данному виду изделия и на- 


чинке. 
Цвет — поверхности темно-золотистый или светло-коричневый. 


Консистенция — начинки — мягкая, сочная. 
Состояние основы — эластичная, упругая, пышная, с равно- 
мерной мелкой пористостью. 


РЕЦЕПТУРА № 1104. 
КОЛБАСНЫЕ, МЯСНЫЕ ИЗДЕЛИЯ, ЗАПЕЧЕННЫЕ В ТЕСТЕ 


——— 





Наименование сырья Расход сырья в г на 100 чт. 

Сосиски 5128/5000" 
или сардельки 5128/5000" 
или колбаса вареная 5728/5000* 
или котлеты из говядины или свинины №0 658 5000 
или свинина, или телятина, или баранина жареные № 579 5000 
Тесто (для простых пирожков печеные) № 1089 5800 
Мука на подпыл 174 
Жир для смазки листов 100 
Яйца или меланж для смазки изделий ‚ 300 

Выход 100 


`В числителе указана масса брутто, в знаменателе масса готового про“ 
дукта. 
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Технологические требования к основному сырью 


Сосиски, сардельки, колбаса вареная — оболочка сухая, креп- 
кая, эластичная, без налетов, плесени, слизи, плотно прилегает 
к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная, как на пе- 
риферии, так и в центре. Окраска фарша на разрезе — розовая, 
равномерная, отсутствуют серые пятна. Запах и вкус — сцецифи- 
ческие, для каждого вида изделия, без присутствия затхлости и 
кисловатости. 

Тесто — поверхность гладкая, выпуклая, местами на поверх- 
ности просвечиваются пузырьки углекислого газа. Цвет — белый 
с желтовато-серым оттенком, вкус слегка кисловатый, консистен- 
ция однородная, эластичная, масса без комочков. 


Технология приготовления 


Предварительно сваренные сосиски, сардельки, отварную кол- 
басу или жареные котлеты и порции мяса охлаждают и запекают 
в тесте в виде рулетов или пирожков овальной формы. Шов у пи- 
рожков делают сверху, часть его можно оставить незащипанной, 
с тем чтобы был виден запеченный: продукт. Изделия смазывают 
яйцом или меланжем и выпекают в течение 20—30 мин. при тем- 
пературе 230—240°С. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — изделие в виде рулета или овальной формы, 
сверху шов, посредине шов незащипанный, виден запеченный 
продукт. 

Вкус и запах — свойственные свежевыпеченному дрожжевому 
изделию и запеченному продукту, без посторонних привкусов и 
запахов. 

Цвет — поверхности, основы от золотистого до светло-корич- 
невого. 

Консистенция — начинки — мягкая, сочная. 

Состояние основы — эластичная, упругая, пышная с равномер- 
нсй мелкой пористостью. 


РЕЦЕПТУРА № 1105. 








КЛЕЦКИ 
Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья = 

РА... ПИ т в. брутто нетто 
Мука пшеничная 308 308 
Масло сливочное или маргарин столовый 35 35 
Яйца 21/5 шт. 88 
Бульсн, вода или молоко 483 483 
Соль р 9 
Масса теста — 900 
Выход — 1000 
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Технологические требования к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком, запах муки спе- 
цифический, слабовыраженный, приятный. Вкус — слабовыражен, 
чуть сладковатый. Недопустимы в муке плесневелый, затхлый и 
другие посторонние запахи. 

Масло сливочное — вкус и запах хорошо выраженный, специ- 
фический. Консистенция однородная, пластичная, плотная. По- 
верхность на разрезе блестящая, сухая, на вид или с наличием 
мельчайших капелек влаги. 

Яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок плотный, 
просвечивается, желток прочный, мало заметный, допускается не- 
большое отклонение от центрального положения. 


Технология приготовления 


В воду или бульон, или молоко кладут жир, соль и доводят 
до кипения. В кипящую воду, бульон, молоко помешивая всыпа 
ют муку и заваривают тесто, которое, не переставая помешивать, 
прогревают в течение 5—10 мин. После этого массу охлаждают 
до 60—70°С, добавляют в 3—4 приема сырые яйца и переме- 
шивают. Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и наре- 
зают на кусочки массой 10—15 г. Для варки клецек на 1 кг бе- 
рут 5 л жидкости. Варят их при слабом кипении 5—7 мин. В ка- 
честве самостоятельного блюда клецки отпускают по 150—200 г 
на порцию. При отпуске поливают сливочным маслом (7—10 г) 
или сметаной (20—25 г). 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — правильная форма, клецки одинакового раз- 
мера, поверхность гладкая, без трещин и. разрывов, при отпуске 
политы сливочным маслом или сметаной. 

Вкус и запах — приятный, мучный, в меру соленый, с ароматом 
масла сливочного или сметаны. 

Цвет — равномерный по всей поверхности светло-желтый. 

Консистенция — рыхлая, мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 1106. 
ЛАПША ДОМАШНЯЯ 





Расход сырья на }{ кг, г 





Наименование сырья 





брутт нетто 

Мука пшеничная 875 875 
Мука на подпыл 60 60 
Яйца 6! /4 шт. 250 
Вода 175 175 
Соль 25 25 
Выход подсушенной лапши — 1000 
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Технологические требозания к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком, запах муки спе- 
цифический, слабовыраженный, приятный. Вкус — слабовыражен, 
чуть сладковатый. Недопустимы в муке плесневелый и другие по- 
сторонние запахи. 

Яйцо — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок плотный, 
просвечивается, желток прочный, мало заметный, допускается не- 
большое отклонение от центрального положения. 


Технология приготовления 


В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, до- 
бавляют муку не ниже 1-го сорта и замешивают крутое тесто, 
которое выдерживают 20—30 мин. для того, чтобы оно лучше 
раскатывалось. Куски готового теста кладут на стол, посыпанный 
мукой и раскатывают в пласт толщиной 1— 1,5 мм. Пересыпанные 
мукой пласты складывают один на другой, нарезают их на полоски 
шириной 35—45 мм, которые в свою очередь режут поперек по- 
лсскам шириной 3—4 мм или соломкой. Лапшу раскладывают на 
посыпанный мукой стол не более 10 мм и подсушивают 2—3 часа 
при температуре 40—50°С. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — изделие в виде полосок шириной 3—4 мм и || 
длиной 35—45 мм, поверхность слегка шероховатая, излом муч- 
нистый, 

Вкус и запах — свойственные макаронным изделиям, без при- 
вкуса горечи, затхлости, запаха плесени и других посторонних 


привкусов и запахов, 
Цвет — однородный с желтоватым оттенком, без следов не- 


промеса. 
Консистенция — мягкая, однородная. ] 


РЕНЕПТУРА № 1107, 
ГРЕНКИ ИЗ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья | И 





брумо | нетто _ брутто | нетто 
Хлеб пшеничный 1875 1575 1435 1205 
Масло сливочное — — 205 205 
Выход — 1600 — 1060 


Технологические требсвакия к основному сырью 


Хлеб пшеничный — форма правильная, без боковых выплывов | 
и притисков, мягкий, хорошо пропечен, эластичный, не липкий, не 
влажный, без комочков и следов непромеса, без пустот и закала, 
с равномерной пористостью. Вкус и запах — свойственные дан- 
ному сорту, без посторонних привкусов и запахов. 
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Технология приготовления 


Пшеничный хлеб очищаюг от корок, нарезают кубиками 
(10Ж10 мм) и подсушивают до хрустящего состояния в жарочном 
шкафу (| вариант) или нарезают ломтиками и обжаривают в масле 
(! вариант). Корки хлеба используют для приготовления паниро- 
вочных сухарей. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — форма кубиков одинакового размера или 
лсмтиков, поверхность золэотисто-румяного цвета. 

Вкус и запах — свойственные поджаренному пшеничному хлебу 
и маслу сливочному, без посторонних привкусов и запахов, а так- 
же ощущения хруста при разжевывании. 

Цвет — поверхности равномерный, золотистый или светло-кс- 
ричневый. 

Консистенция — твердая, хрустящая. 


РЕЦЕПТУРА № 1108. 
ГРЕНКИ С СЫРОМ 





Расход сырья м8 1 кг, г 
Наименованые сырья | И 


брутто | нетто — брупо | немое _ 
Хлеб пшеничный 1385 1165 1458 1250 
Сыр 386 350* 258 251* 
Масло сливочное 115 115 100 100 
Выход — 1000 — 1600 


* Масса тертого сыра. 


Технологические требования к основному сырью 


Хлеб пшеничный — форма правильная, без боковых выплыьвоз 
и притисов, мягкий, хорошо пропечен, эластичный, не липкий, не 
влажный, без комочков и следов непромеса. Без пустот и закало 
с равномерной пористостью. Вкус и запах свойственные, без по- 
сторонних привкусов и запахов. 

Сыр — форма правильная, слой парафина белый, консистенция 
эластичная, однородная, вкус и запах свойственные данному виду 
сыра. 

Технология приготовления 


Батоны пшеничного хлеба очишают от корок, нарезают тонки- 
ми ломтиками, кладут на кондитерский лист, посьмаюг сыром, 
сбрызгивают растопленным маслом и поджаривают в жарочном 


шкафу. 
Требозания к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — форма ломтиков, аккуратно нарезаны, края 
ровные, сверху посыпаны тертым сыром и сбрызнуты сливочным 
маслом. 
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Вкус и запах — свойственные поджаренному пшеничному хле- 
бу и маслу сливочному, а также с ощущением хруста при разже- 
вывании, без посторонних привкусов и запахов. 

Цвет — поверхности — равномерный, от золотистого до свет- 
ло-коричневого. 

Консистенция — основы — твердая, хрустящая, сыра — мягкая, 
эластичная. 


РЕЦЕПТУРА № 1109, 
ГРЕНКИ ОСТРЫЕ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья ! и 


брутто | нетто брумо | нетто 

Хлеб пшеничный 1010 850 1112 935 
Сыр 435 394* 385 349* 
Яйца ** (желтки) 10 шт. 160 83/, шт. 140 
Масло сливочное 100 100 &5 85 
Томатная паста 80 80 70 70 
Перец красный молотый 1 1 и -* 

Выход — 1000 — 1000 


* Масса тертого сыра. 
** Белки яиц используют для приготовления белковых полуфабрикатов. 


Технологические требования к основному сырью 


Хлеб пшеничный — форма правильная, без боковых выплывов 
и притисков, мякиш хорошо пропечен, эластичный, не липкий, 
не влажный, без комочков и следов непромеса, без пустот и за- 
кала с равномерной пористостью. Вкус и запах свойственные, без 
посторонних привкусов и запахов. 

Сыр — форма правильная, слой парафина целый. Консистен- 
ция эластичная, однородная. Корка ровная, прочная, упругая, не 
подопревшая. Вкус и запах — свойственные данному сыру. 


Технология приготовления 


Пшеничный хлеб нарезают ломтиками прямоугольной формы 
(4Ж6 см), толщиной 0,5 см и слегка обжаривают на масле 
(12% от общей массы масла) с обеих сторон. Тертый сыр смеши- 
вают с томатной пастой яичными желтками, маслом и молотым 
красным перцем. Полученной массой густо намазывают ломтики 
хлеба, укладывают их на кондитерский лист и запекают в жароч- 
ном шкафу. у 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — прямоугольной формы (4Ж6 см), аккуратно 
нарезаны, края ровные. Сверху намазаны массой, состоящей из 
тертого сыра, томатной пасты, масла, яичных белков. 

Вкус и запах — свойственные поджаренному пшеничному хле- 


бу, сыру, томат-пасты и масла, без посторонних привкусов и за- 
пахов. 
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Цвет — поверхность оранжево-красная с мельчайшими части- 
цами тертого сыра. 
Консистенция — основы — хрустящая, массы — мягкая, сочная. 


РЕЦЕПТУРА № 1110. 
ГРЕНКИ ДЛЯ ГОРОШКА, ОВОЩНЫХ ПЮРЕ И ДРУГИХ БЛЮД 








Расход сырья на 1 порцию, г 
Наименование сырья ===” ИТ в 








брутто нетто 
Хпеб пшеничный 36 30 
Молоко 25 25 
Яйца 1/5 шт. 8 
Сахар 5 3 
Масло сливочное или маргарин столовый 5 5 
Выход — 560 


Технологические требования к основному сырью 


Хлеб пшеничный — форма правильная, без боковых выплывов, 
притисков, мякиш хорошо пропечен, эластичный, не липкий, не 
влажный, без комочков и следов непромеса, без пустот и закала, 
< равномерной пористостью, вкус и запах свойственные, без по- 
сторонних привкусов и запахов. 

Яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок плотный, 
просвечивается. Желток прочный, допускается небольшое откло- 
нение от центрального положения. 

Сахар — сднородные кристаллы, с ясно выраженными граня- 
ми, сахар сыпучий, не липкий, цвет белый с блеском, без приме- 
сей и комков. 


Технология приготовления 


Хлеб, нарезанный в виде треугольника или ромба, замачивают 
в яично-молочной смеси с сахаром и жарят на масле до обра- 
зования поджаристой корочки. 


Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — аккуратно нарезанный хлеб в виде треугольни- 
ка или ромба, края ровные, поверхность имеет поджаристую 
корочку. 

Вкус и запах — свойственные поджаренному пшеничному хле- 
бу, маслу сливочному, без посторонних привкусов и запахов. 

Цвет — поверхности равномерный, золотистый. 

Консистенция — основы — твердая, хрустящая. 
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РЕЦЕПТУРА № 1111. 





ВЕРТУТА С БРЫНЗОЙ 
(молдавское национальное блюдо] 





Расход сырья на 1порцию, г 


Наименование сырья | 


брутто нетто 

Мука пшеничная в/с 2940 2940 
Вода 920 929 
Масло сливочное 800 800 
Масло растительное 410 410 
Уксус 3% 100 100 
Брынза 5000 4800 
Яйца 22 шт. * 880 
Выхсд — 10000 


* В том числе 4 шт. на смазку изделий перед выгечкой. 
Технологические требозания к основному сырью 


Мука — цвет белый. Запах муки специфический слабовыра- 
женный, приятный. Вкус слабовыражен, чуть сладковатый, недо- 
пустимы в муке плесневелый, затхлый и другие посторонние за- 
пахи. 

Брынза — вкус чистый остро-соленый, кисломолочный. Тесто 
нежное, слегка ломкое, но не крошливое. Рисунок отсутствует, 
допускается небольшое количество глазков или пустот. Запах 
свойственный, без посторонних запахов. 


Технология приготовления 


Из муки, воды, уксуса и соли замешивают тесто и дают рас- 
стояться 40—50 мин. Затем тесто делят на куски массой 0,5 кг, 
придают им круглую форму, расстаивают еще 30—40 мин., рас- 
катывают, переносят на чистое полотно и руками растягивают до 
толщины папиросной бумаги. Поверхность теста смазывают 
смесью растопленного сливочного и растительного масла и посы- 
пают фаршем из брынзы, предварительно натертой на мелкой 
терке и смешанной со взбитыми яйцами. Тесто заворачивают 
виде рулета, который затем скручивают, получая изделия в виде 
спирали. Вертуту кладут на лист, предварительно смазанный рас- 
тительным маслом (15—20% от общего количества). Поверхность 
изделия смазывают яйцсм, между витками спирали — раститель- 
ным маслом и выпекают при температуре 220—240°С 15—20 мин. 
Горячую вертуту смазывают сливочным маслом (15—20% общего 
количества) и накрывают чистым полотном, чтобы смягчилась ко- 
рочка. Вертуту отпускают в виде гарнира к корейке по-молдав- 
ски. Как самостоятельное блюдо вертуту можно, выпекать с фар- 
шем творожным (рец. № 1136) или яблочным (рец. № 1137 ва- | 


риант 1-Й) и отпускать порциями по 100—150 г. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделие в виде спирали, смазанное сливочным 
маслом. 

Вкус и запах — свойственные выпеченному тесту с брынзой, 
с ароматом масла сливочного. 

Цвет — корочка румяная. 

Консистенция — однородная, мягкая, корочка — слегка хрустя- 
щая. 


РЕЦЕПТУРА № 1112. 
ПРОФИТРОЛИ 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 


брутто | нетто 

Мука пшеничная 650 650 
Масло сливочное 200 300 
Яйца 20 шт. 800 
Всда 6560 650 
Сахар 10 10 
Соль 15 15 
Масса теста — 2275 
Маргарин для смазки листов 15 15 
Выход — 1009 


Технологические требования к осковному сырью 


Мука — цвет белый. Запах муки специфический, слабовыра- 
женный, приятный, вкус — слабовыражен, чуть сладковатый. Не- 
допустимы в муке плесневелый, затхлый и другие посторонние 
запахи. 

Масло сливочное — вкус и запах хорошо выражены, конси- 
стенция однородная, пластичная, плотная. Поверхность масла на 
разрезе блестящая, сухая нё вид или с наличием мельчайших 
капелек влёги. Цвет от белого до светло-желтого, однородный 
по всей массе. 

Яйцо — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок плотный, 
просвечивается, желток прочный. 


Технология приготовления 


В всду добавляют масло, соль, сахар, доводят до кипения, 
всыпают муку и проваривают при помешивании 5—6 мин, затем 
тесто охлаждают до 60—70°С и постепенно вводят сырые яйца, 
тщательно вымешивая до получения однородной массы. Заварное 
тесто отсэживают из кондитерского мешка на смазанный жиром 
лист в виде мелких шариков диаметром 1 см и выпекают при тем- 
пературе 180—200°С в течение 30—35 мин. Профитроли кладут 
в бульон при отпуске или подают отдельно. 
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Требования к качеству блюда и оформлению 


Внешний вид — изделия в виде шариков диаметром 1 см, края | 


гладкие, поверхность глянцевая. 
Вкус и запах — свойственные свежевыпеченному заварному | 


тесту, в меру соленый, без постороннего привкуса. | 
Цвет — поверхности, основы от коричневого до светло-жел- 


того. 
Структура — хорошо пропечены, с тонкими стенками, полостью 


большого объема. 


РЕЦЕПТУРА № 1113. 
ВОЛОВАНЫ 





Расход сырья на 100 шт., г 


Наименование сырья 





брутто нетто 

Мука пшеничная в/с 2265 2265 
в т ч. мука на подпыл 91 91 
Маргарин столовый 1505 1505 
Меланж 200 200 
Уксусная эссенция 80% 3 3,5 
Соль 25 25 
Вода 800 800 
ЛАасса теста — 4709 
Меланж для смазки 100 100 
Выход -- 100 шт. 

“по 40 г 

или 200 шт. 

по 20 г 


Технологические требования к основному сырью 


Мука — цвет белый, запах муки специфический, слабовыра- 
женный, приятный. Вкус слабовыражен, чуть сладковатый. Недо- 
пустимы в муке плесневелый, затхлый и другие посторонние за- 
пахи. 

Маргарин -—— чистый вкус, хорошо выраженный молочный 
аромат, без посторонних привкусов и запахов, цвет светло-жел- 
ть, однородный по всей массе. 

Меланж — смесь замороженного белка и желтка яиц, хра- 
нится в камерах с температурой не выше —18°С. Оттаивание 
производится перед самым употреблением. 


Технология приготовления е 


И пресного слоеного теста раскатывают пласт толщиной 5 мм 
и гофрированной выемкой круглой или овальной формы выреза- 
ют лепешки по две на казхдый волован. Половину лепешек укла- 
дывают на смоченный холодной водой лист и смазывают их ме- 
ланжем. На них накладывают вторые лепешки с вырезанной се- 
рединой, Изделия смазывают меланжем и выпекают при темпера- 
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туре 250—260°С в течение 25—30 мин. ДлЯ крутонов из раскатан- 
ного теста вырезают овальной гофрированной выемкой лепешки, 
которые укладывают на лист, смазанный меланжем и выпекают. 
Волованы и крутоны используют для приготовления горячих и хо- 
лодных закусок и вторых блюд. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — изделия круглой или овальной формы, края 


гофрированные, состоят из 2-х пластов (лепешек) верхняя ле- 
пешка с вырезанной срединой, поверхность глянцевая (смазана 
яйцом). 

Вкус и запах — приятные, свойственные —свежевыпеченному 
слоеному тесту. 

Цвет поверхности — от золистого до светло-коричневого. 

Состояние основы — эластичная, равномерно слоится. 


РЕЦЕПТУРЫ №№ 1114 
КОРЗИНОЧКИ (ТАРТАЛЕТКИ) ДЛЯ ЗАКУСОК 





Расход сырья на 1000 шт., г 
Наименование сырья НА 


брутто нетто 

Мука пшеничная 1657 1657 
Маргарин столовый 386 386 
Молоко 386 386 
Сметана 200 200 
Меланж 228 228 
Сахар 57 57 
Соль 17 17 
Масса теста — 2841 
Выход — 25 


Технологические требования к основному сырью 


Мука — цвет белый с желтоватым оттенком. Запах муки спе- 
цифический, слабовыраженный, приятный. Вкус — слабовыражен, 
чуть сладковатый. Недопустимы в муке плесневелый, затхлый и 
другие посторонние запахи. 

Марггрин — чистый вкус, хорошо выраженный молочный 
аромат, без посторонних привкусов и запахов, цвет светло-жел- 
тый, однородный по всей массе. 

Сметана — вкус и запах чистый нежный, кисломолочный, с 
привкусом и ароматом пастеризации. Цвет белый с привкусом и 
ароматом пастеризации. 

Меланж — смесь замороженного белка и желтка яиц, оттаи- 
вание произвсдится перед самым употреблением. 


Технология приготовления 


В молоке растворяют меланж, сахар, соль, добавляют муку 
(50%), размягченный маргарин и сметану. Все перемешивают до 
однородной консистенции и добавляют остальную муку. Готовое 
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тесто раскатывают в пласт толщиной 2—3 мм и вырезают кру- 
жочки по размеру формочек. Вырезанные кружочки вкладывают 
в формочки, прижимают тесто к внутренней поверхности форм, 
прокалывают в нескольких местах, заполняют их горохом или кру- 
пой для сохранения формы и выпекают. Когда корзиночки сверху 
и снизу подрумянятся, их заполняют различными салатами, мяс- 
ными, рыбными продуктами и подают как холодную закуску. 
Из данного теста могут быть выпечены корзиночки массой по 40 г, 
или лепешки по 20—30 г для терталеток канапе. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — изделие имеет круглую форму, края ровные, 
гофрированные, без вмятин и повреждений. 

Вкус и запах — характерные для изделия, со слегка ощутимым 
запахом молока. 

Цвет — поверхности от зологистого до светло-коричневого. 

Консистенция — крошащаяся, хорошо пропеченная, не влаж- 
ная на ощупь. 


РЕЦЕПТУРЫ М№№ 1115, 1116, 1117, 1118 
ФАРШ МЯСНОЙ 


Расход сырья на 1 кг, г 


фарш мясной | фарш мясной 
< яйцом < рисом * 
и яйцом 1117 


брутто | нетто 


фарш мясной 
с рисом 
1118 


брутто | нетто 


фарш мясной 
Наименование сырья с луком 
1115 1116 


брутто | нетто | брутто | немо 


Говядина (котлетное мясо) 1709 1258 1477 1087 1359 1000 1207 888 














или свинина (котлетное мясо) 1303 41110 — — 1035 882 920 784 
или баранина, козлятина 1676 1198 — — 1331 952 1183 846 
Маргарин столовый 40 40 60 60 60 60 40 40 
Лук репчатый 119 100 100 84 100 84 100 84 
Масса пассерованного лука — 50 — 42 — 42 —- 42 
Крупа рисовая *- — — — 10 10 75 75 


— 289 — 20 


Масса вареного риса — — 
10 8 8 9 9 


1 


Мука пшеничная 10 10 0 

Яйца = —- А шт. 129 — — 23/20 шт. 86 

Перец черный молотый 0,5 0,5 0,5 0,5 О 92 Ва 09,5 

Соль 10 10 10 10 10 10 10 10 

Петрушка (зелень) “* 9 7 — — 9 И 9 7 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 — 100 


* При изготовлении фаршей для блинчиков, крупу рисовую допускаегся 
заменять крупой пшеничной, или гречневой, или перловой с учетом их раз- 


зариваемости. 
** Здесь и далее фарш можно приготавливать без добавления зелени. 


Технологические требования к основному сырью 
® 
Мясо — поверхность имеет сухую корочку подсыхания, цвет 
бледно-розовый. Поверхность свежего разреза слегка влажная, но 
не липкая. Консистенция плотная, эластичная, запах приятный, ха- 
рактерный для данного вида животного. 
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Маргарин — чистый вкус, хорошо выраженный мопочный 
аромат, без посторонних привкусов м запахов, цвет светло-жел- 
тый, однородный по зсей массе. 

Крупа рисовая — цвет белый однородный, не потускневший. 
Вкус и запах приятный, без горького, кислого привкуса, а также 
затхлого, плесневелого запаха, без вредных примесей. 


Технология приготовления 


Первый способ приготовления мясного фарша ‹ пуком. Кот- 
летное мясо промывают, разрезают на куски обжаривают на 
жире, после чего мясо перекладывают в глубокую посуду, до- 
бавляют бульон или воду (15—20% к массе мяса нетто) и тушат 
при слабом нагреве до готовности. Тушеное мясо и предвари- 
тельно спассерованный лук измельчают ев мясорубке. Пассеро- 
ванную с жиром муку разводят бульоном, оставшимся после ту- 
шения мяса, и проваривают. Полученным белым соусом заправ- 
ляют фарш, добавляют соль, перец, мелко нарезанную зелень 
и перемешивают. 

Второй способ приготовления фарша. Сырое мясо пропускают 
через мясорубку с двумя решетками. Фарш кладут на смазан- 
ный жиром глубокий противень, слоем не более 3 см и, перио- 
дически помешивая, обжаривают до готовности в жарочном шка- 
фу. Затем выделившийся из мяса сок сливают и приготавливают 
на нем белый соус. Обжаренное мясо смешивают с пассерован- 
ным луком и еще раз пропускают через мясорубку с мелкой ре- 
шеткой. Фарш заправляют белым соусом, солью, перцем, мелко 
нарезанной зеленью и перемешивают. При приготовлении мясных 
фаршей с яйцом, рисом или рисом и яйцом в готовый мясной 
фарш добавляюг соответственно рубленные яйца, или рассыпча- 
тую рисовую кашу, или смесь яиц с рисовой кашей. 


Требования к качеству фарша 


Внешний вид — фарш мясной — с частицами лука; фарш мяс- 
ной с яйцом —с мелкими частицами сваренных вкрутую яиц; 
фарш мясной с рисом — с разваренными, но сохранившими фор- 
му зернами риса; фарш мясной с рисом и яйцом — с разварен- 
ными, но сохранившими форму зернами риса и мелкими части- 
цами сваренных вкрутую яиц. 

Вкус и запах — приятный, свойственный данному виду фарша, 
без посторонних запахов и привкусов, без хруста минеральных 
примесей. 

Цвет — серый. 

Консистенция — мягкая, сочная, слегка рассыпчатая, 
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РЕЦЕПТУРА № 1119. 
ФАРШ ЛИВЕРНЫЙ [1-й вариант] 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья 1 Н } И! 





| брумо | немо | брупо | нетто _ | брутто | нетто. 

Легкие 800 736 1000 920 1400 1288 
Сердце 321 273 428 364 — — 
Печень (говяжья) 281 233 — — — — 
Маргарин столовый 80 80 60 60 40 40 
Лук репчатый 100 84 100 84 100 84 
Масса пассерсванного лука — 42 — 42 — 42 
Мука пшеничная 10 10 10 10 10 10 
Перец черный молотый 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
Соль 10 10 10 10 10 10 

Выход — 1000 — 1600 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Легкие — должны быть светло-розового цвета, хорошо про- 
мыты, без слизи и крови. 

Сердце — разрезано вдоль, очищено от выступающих крове- 
носных сосудов и пленок, хорошо промыто холодной водой. 

Печень — освобождена от наружных кровеносных сосудов, 
лимфатических узлов и желчного пузыря с протоками. Цвет свет- 
ло-коричневый или светло-красный. 

Лук репчатый — луковицы вызревшие, сухие, здоровые, не- 
загрязненные, верхние чешуи хорошо подсушенные, длина вьку- 
шенной шейки от 2 до 5 см. 





Технология приготовления 


Субпродукты промывают и нарезают на куски. Сердце наре- 
зают на 2—4 части и тщательно промывают до полного удале- 
ния сгустков крови. Подготовленные сердце, легкие отваривают 
в подсоленной воде, а печень жарят. Субпродукты пропускают 
через мясорубку, кладут слоем не более 2—3 см на предва- 
рительно разогретые противни с маргарином и обжаривают при 
помешивании. В эту массу добавляют пассерованный репчатый 
лук, белый соус, соль, перец и перемешивают. 


Требования к качеству фарша 


Внешний вид — масса с мелкими частицами сердца, легких, 
печени, пассерованного репчатого лука. 

Вкус и запах — приятные, свойственные данному виду начин- 
ки, без постороннего привкуса и хруста от минеральной при- 
меси. 

Цвет — частицы печени и сердца коричневого, легких — свет- 
ло-серого цвета. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРА № 1120. 
ФАРШ ЛИВЕРНЫЙ [2-й вариант] 


Расход сырья ма 1 кг, г 
Наименование сырья } ] ни; 


` бруто | брумо | брупо |  нето _ 

Легкие 1359 1250 1389 1278 
или сердце 1765 1500 1804 1533 
или печень (говяжья) 1594 1323 1630 1353 
Маргарин столовый 80 80 60 60 
Лук репчатый 119 106 100 84 
Масса пассерованного лука — 50 — 42 
Мука пшеничная 10 10 10 10 
Перец черный молотый 0,5 0,5 0,5 0,5 
Соль 10 10 10 10 

Выход о — 1000 -- 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Легкие — светло-розового цвета, хорошо промытые, без слизи 
и крови. 

Сердце — разрезано вдоль, очищено от выступающих крове- 
носных сосудов и пленок. Хорошо промыто холодной водой. 

Печень — освобождена от наружных кровеносных сосудов, 
лимфатических узлов и желчного пузыря с протоками. Цвет свет- 
ло-коричневый или светло-красный. 

Лук репчатый — луковицы вызревшие, сухие, здоровые, неза- 
грязненные, верхняя чешуя хооошо подсушена, длина высушен- 
ной шейки от 2 до 5 см. 


Технология приготовления 


Субпродукты промывают и нарезают на куски. Сердце наре- 
зают на 2—4 части и тщательно промывают до полного удаления 
сгустков крови. Подготовленные сердце, легкие отваривают в 
подсоленной воде, а печень жарят. Субпродукты пропускают че- 
рез мясорубку, кладут слоем не более 2—3 см на предваритель- 
но разогретые противни с маргарином, обжаривают помешивая. 
В эту массу добавляют пассерованный репчатый лук, белый соус, 
<оль, перец и перемешивают. 


Требования к качеству фарша 


Внешний вид — масса с мельчайшими частицами сердца, лег- 
ких, печени и пассерованного лука. 

Вкус — приятный, свойственный данному виду начинки, без 
постороннего привкуса и без хруста от минеральной примеси. 

Запах — приятный, свойственный данному виду начинки, без 
постороннего запаха. 

Цвет — частицы печени и сердца коричневого, легкие — свет- 
ло-серого цвета. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРЫ №№ 1121. 
ФАРШ ЛИВЕРНЫЙ С КАШЕЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья : 
брутто | нетто 





Фарш ливерный ММо 1119—1120 — 520 

Каша рисовая, пшеничная, гречневая, или перловая, 

рассыпчатея М№ 744 — 490 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Фарш — с мельчайшими частицами сердца, легких или печени, 
пассерованного лука. Цвет частиц сердца и печени коричневый, 
легких — светло-серый. Запах и вкус — приятный свойственный 
данному виду начинки, без посторонних привкусов и запахсв. 

Каша — зерна крупы целые, хорошо набухшие, легко разде- 
ляются, консистенция мягкая, рассыпчатёя, сднородная. Вкус и 
запах свойственные. 


Технология приготовления 


В ливерный фарш добавляют рассыпчатую кашу и перемеши- 


вают. 
Требования к качеству фарша 


Внешний вид — масса с мельчайшими частицами сердца, пег-. 
ких, печени, с разваренными, но сохранившими форму зернами 
риса, перловки, гречки. 

Вкус и запах — приятный, свойственный данному виду начинки 
и каши, без постороннего привкуса и без хруста от минеральной 
примеси. 

Цвет — частицы печени и сердца коричневого, легких светло- 
серого цвета. Каши — свойственный данному виду крупы. 

Консистенция — мягкая, сочная, рассыпчатая. 


РЕЦЕГТУРА № 1122, 1123 1124. 
ФАРШ РЫБНЫЙ 


Расход сырья на | кг, г 


№ 1123 № 1124 _ 
Наименование сырья фар т ты Е 
и вызигсй 
брутто | нетто | бруто | нетто ЭРУТТО | нетто 

Окунь морской * 1555 1026 1136 750 1295 855 
или треска * 1405 1026 1027 750 1171 855 
или сом (кроме океанич.) 2280 1026 1667 750 1900 855 
или судак 2138 1026 1563 750 1781 855 
мли филе сазвна, выпускаемое 

промышленностью 1115 1026 815 750 929 855 
Масса готовой рыбы ** — 841 — 615 — 700 


478 





| Расход сырья на 1 кг; г 








№ 1123 м 
Наименование сырья № 1122 фарш рыбный фару рыбный 

фарш рыбный © рисом хех 

брутто | нетто брутто | нетто ВРУТ | нетто _ 

Крупа рисовая — — 120 120 40 40 
Масса вареного риса — — — 336 — 112 
Визига сухая (промыш.) — — — — 46 46 
Масса вареной визиги — — —- — — 138 
Лук репчатый 150 126 100 84 50 42 
Масса пассерованного лука — 63 —- 42 — 21 
Мука пшеничная 10 10 10 10 19 10 
Маргарин столовый 100 100 40 40 40 40 
Петрушка (зелень) 9 7 9 г йе 7 
Перец черный молотый 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
Соль 12 12 12 12 12 12 
Выход -— 1000 — 1000 — 1000 


* Нормы закладки даны на окунь морской, треску потрошенные, обез- 
глазленные, 

** При изготовлении рыбных фаршей допускается использование рыб 
других пород с незначительным содержанием межмышечных костей. 


Технологические требования к основному сырью 


Рыба — внешний вид: глаза выпуклые, прозрачные, жабры ярко- 
красные. Консистенция мышечной ткани плотная. Мясо с трудом 
отделяется от кости. Запах специфический, без признаков порчи. 

Крупа рисовая — цвет белый, однотонный, не потускневший. 
Вкус и запах — приятный, без горького, кислого, а также затхлого 
плесневелого запаха, без вредных примесей. 

Лук репчатый — луковицы вызревшие, сухие, здоровые, неза- 
грязненные. 

Маргарин — вкус чистый хорошо выраженный молочный 
аромат, без посторонних привкусов и запахов, цвет светло-жел- 
тый, сднородный по всей массе. 


Технология приготовления 


Филе окуня морского, или трески, или сома, или судака без 
кожи и костей, или с кожей без костей, или филе сазана промыш- 
ленной выработки нарезают на куски и припускают. Готовую рыбу 
измельчают, добавляют пассерованный лук, зелень петрушки, бе- 
лый соус и тщательно перемешивают. При приготовлении фарша 
рыбного с рисом готовый рыбный фарш смешивают с рассыпча- 
тым риссм; фарша рыбного с рисом и визигой — с рассыпчатым 
рисом и подготовленной визигой. Сухую визигу перед отварива- 
нием замачивают на 2—3 часа в холодной воде до полного раз- 
мягчения в подсоленной воде (10 г соли на 1 литр воды). Гото- 
вую визигу измельчают или пропускают через мясорубку, после 
чего прогревают с растопленным маргарином. Из визиги можно 
готовить самостоятельный фарш, так же как фарш рыбный с ри- 
ссм и визигой, заменив массу готовой рыбы эквивалентным коли- 
чеством визиги. 
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Требования к качеству изделия 


Внешний вид — фарш рыбный с частицами лука; фарш рыбный 
с рисом —с частицами разваренного, но сохранившего форму 
зерна риса, фарш рыбный с рисом и визигой — с разваренными, 
но сохранившими форму зернами риса, рыбы и мельчайшими 
частицами визиги. 

Вкус и запах — приятные, свойственные данному виду фарша, 
без посторонних привкусов и запахов, без хруста минеральных 
примесей. 

Цвет — серый. 

Консистенция — мягкая, сочная, слегка рассыпчатая. 


РЕЦЕГЛУРЫ №№ 1125 
ФАРШ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГРИБАМИ ИЛИ ЛУКОМ 





Расход сырья на 1 кг, у; 


Наименование сырья 1 1, Ш! 


ЕС нетто орузто | незто 

Картофель 1017 740* 1269 880” 
Лук репчатый 214 90* 310 130* 
Грибы сушеные 90 180* — — 
Масло растительное 30 39 460 40 
Соль 10 10 19 10 
Выход — 1000 — 1000 


* Масса овощей и грибов указана после тепловой обработки. 


Технологические требования к основному сырью 


Картофель — клубни должны быть целыми, сухими, непро- 
росшие, без заболеваний, могут быть однородными или разно- 
родными по окраске и форме. 

Лук репчатый — луковицы вызревшие, сухие, здоровые, неза- 
грязненные, верхние чешуи хорошо подсушенные, длина высу- 
щенной шейки от 2 до 5 см. 

Грибые сушеные — должны быть сухими, чистыми, слегка 
гнуться, легко ломаться, запах — ароматный. 


Технология приготовления 


Очищенный картофель варят, отвар полностью сливают, затем 
картофель в горячем виде протирают, смешивают с пассерован- 
ным до готовности луком или вареными нарезанными грибами 
и луком. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — протертая картофельная масса с частицами 
пассерованного лука и мелко нарезанными грибами. 

Вкус и запах — свежеприготовленного картофельного фарша, 
с привкусом и запахом пассерованного лука и грибов. 

Цвет — от светло-кремового до кремового, лука и частиц гри- 
бов светло-коричневый. 

Консистенция — густая, пышная. 
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РЕЦЕПТУРЫ №№ 1126, 1127 
ФАРШ КАПУСТНЫЙ 





Расход сырья на 1 мг, г 


Наименование сырья фарш из свежей фарш из квашеной 
капусты капусты 

боутто 1 немо _ | брутто | нетто 

Капуста свежая белокочанная 1500 1200 -- — 
Капуста квашеная — — 1589 1112 
Маргарин столовый 70 70 48 48 
Масса готовой капусты — 900 — 945 
Яйца 21/2 шт. 100 — — 
или лук репчатый 238 200 95 80 
Маргарин столовый 30 30 12 12 
Масса пассерованного лука — 100 — 40 
Сахар — — 15 15 
Перец молотый черный 0,2 0,2 9,2 0,2 
Петрушка (зелень) 14 10 14 10 
Соль 10 10 10 10 
Выход — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Капуста свежая — кочаны капусты должны быть свежими, чис- 
тыми, целыми, вполне сформировавшимися, нетреснувшими, не- 
проросшими, одного сорта, с кочерыжкой длиной не более 2— 
3 см. 

Капуста квашеная — равномерно нашинкована, без крупных 
кусков и грубых частиц кочерыги, соломенно-желтого цвета, соч- 
ная, упругая, хрустящая, кисловатс-солоноватая на вкус, без го- 
речи, сок капусты слегка мутноватый. 

Яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запаха, белок плотный, 
просвечивается. Желток прочный, мало заметный, допускается не- 
большое отклонение от центрального положения. 


Технология приготовления 


Свежую очищенную промытую капусту шинкуют, затем кладут 
слоем не более 3 см на противень с растопленным жиром и жа- 
рят до готовности в жарочном шкафу при температуре 180— 
200°С. Готовую капусту охлаждают, добавляют соль, пассерован- 
ный лук или сваренные вкрутую рубленные яйца, мелко нарезан- 
ную зелень петрушки. Солить капусту до жарения, а также не- 
охлажденную после жарения нельзя, так как из нее выделяется 
влага, что снижает качество фарша. Если свежая капуста горчит, 
ее предварительно бланшируют в течение 3—5 мин, откидывают, 
обсушивают, а затем обжаривают. Свежую капусту при частом 
помешивании можно обжарить на плите. 

Для приготовления фарша из квашеной капусты, капусту пе- 
ребирают, отжимают (если она очень кислая, ее следует промыть 
несколько раз в холодной воде и тщательно обжарить), мелко 
режут, кладут в широкую посуду с толстым дном с разогретым 








маргарином слоем не более 3—4 см и при периодическом поме- 
шивании слегка обжаривают, затем добавляют небольшое коли- 
чество жидкости (воды, бульона) 5—6\\ от массы капусты и при 
слабом нагреве тушат до готовности. В конце тушения жидкость 
должна полностью испариться. В готовую капусту добавляют мел- 
ко нарезанный пассерованный лук, сахар, соль, перец, мелко на- 
резанную зелень петрушки и перемешивают. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — аккуратно нашинкованная капуста с мелкими 
частицами свзренных вкрутую яиц и пасерованного лука. 

Вкус и запах — приятный, свойственный жареной капусте или 
жареной капусте, пассерованного лука и вареных яиц, без посто- 
рсннего привкуса и без хруста от минеральной примеси. 

Цвет — капусты кремовый лука светло-коричневый, яичного 
белка — белый, желтка — желтый. 

Консистенця — мягкая, сочная, слегка рассыпчатая. 


РЕЦЕПТУРЫ №№ 1128, 1129, 1130 
ФАРШ МОРКОВНЫЙ 








Расход сырья на 1 кг, г 





с 
Наименование сырья № 1127 фарш ан и м 
ОРКОВ В с яйцом с рисом 

брутто | нетто брутто | нетго М о 
Морковь 1359 1087 1183 946 1019 815 
Масса готовой моркови — 1000 — 870 — 750 
Крупа рисовая — —- — — 89 89 
Масса зареного риса — — — — — 250 
Яйца — — ЗА шт. 130 — — 
Сахар 10 10 10 10 10 10 

Маргарин столовый 

или масло сливочное 50 50 80 80 80 80 
Соль 8 8 8 8 8 8 
Выход — 1000 — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Морковь — корнеплоды моркови свежие, целые, чистые, не- 
поврежденные сельскохозяйственными вредителями, однородные 
по окраске, с длиной черешков не более 2 см. 

Крупа рисовая — цвет белый однородный, не потускневший. 
Вкус и запах приятный, без горького, кислого привкуса, а также 
затхлого плесневелого запаха. 


Технология приготовления 


Морковь очищают, промывают и пропускают через овоще- 
резку, затем припускают в небольшом количестве воды (8—10% 
к массе нетто моркови) с жиром. К припущенной моркови добав- 
ляют соль, сахар, вареные рубленые яйца или рассыпчатый рис 
и перемешивают. 
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Требования к качеству изделия 


Внешний вид — фарш морковный с частицами измельченной 
моркови; фарш морковный с яйцом — с частицами измельченной 
моркови и сваренных вкрутую яиц; фарш морковный с рисом — 
с частицами измельченной моркови и разваренными, но сохранив- 
шими форму зернами риса. 

Вкус и запах — приятные, сладковатые, свойственные данному 
виду начинки, без постороннего привкуса. 

Цвет — частиц моркови, оранжевый, риса — белый, яичного 
белка — белый, желтка — желтый. 

Консистенция — мягкая, слегка рассыпчатая. 


РЕЦЕПТУРА № 11371. 
ФАРШ ИЗ ЗЕЛЕНОГО ЛУКА С ЯЙЦОМ 





Расход сырья на 1 кг, г 





Наименование сырья т | И. 


брутто | нетто брутто нетто 
Лук зеленый 1031 825 1106 835 
Маргарин столовый 70 70 50 50 
Яйца 3 шт. 120 2 шт. 80 
Петрушка (зелень) 20 15 20 +5 
Соль 12 12 12 12 
Выход — 1000 — 1090 


Технологические требования к основному сырью 


Лук зеленый — листья зеленого лука должны быть свежими, 
чистыми, не увядшими и не пожелтевшими. Длина основной мас- 
сы листьев — не менее 20 см. Не допускается в поодажу лук за- 
грязненный землей, потемневший, помятый и загнивший. 

Яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок плотный, 
просвечивается. Желток прочный, малозаметный. 


Технология приготовления 


Зеленый лук очищают, промывают, обсушивают, мелко ре- 
жут, соединяют с рубленными чйцами, растопленным маргари- 
ном, солью, мелко нарезанной зеленью и перемешивают. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — масса с частицами зеленого лука и мелкими 
частицами сваренных вкрутую яиц. 

Вкус и запах — приятные, свойственные данному виду начинки, 
без постороннего привкуса и запаха. 

Цвет — лука — темно-зеленый, яичного белка — белый, желт- 
ка — желтый. 

Консистенция — мягкая, слегка рассыпчатая. 
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РЕЦЕПТУРА № 1132 


ФАРШ ГРИБНОЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 





Наименование сырья 


брутто нетто 
Грибы сушеные 410 410 
Масса вареных грибов — 820 
Маргарин столовый 
или масло сливочное 50 50 
Лук репчатый 100 84 
Масса пассерованного лука — 42 
Мука пшеничная 10 10 
Перец черный молотый 0,2 0,2 
Соль 20 20 
Выход — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Грибы сушеные — сухие, чистые, слегка гнутся, легко ломают- 
ся, вкус и запах характерные. 

Маргарин — чистый вкус, хорошо выражен молочный аромат, 
без посторонних привкусов и запахов, цвет светло-желтый по всей 
массе. 

Лук репчатый — луковицы вызревшие, сухие, здоровые, не за- 
грязненные, хорошо подсушенные, длина высушенной шейки от 2 
до 5 см. 


Технология приготовления 


Сушеные грибы тщательно промывают, а затем отваривают. 
Полученный отвар процеживают и используют для приготовления 
белого соуса. Вареные грибы моют, обсушивают, пропускают че- 
рез мясорубку. Измельченные грибы слегка поджаривают, до- 
бавляют пассерованный лук, перец, соль, соус и все тщательно 
перемешивают. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — масса с частицами измельченных грибов и 
частицами лука. 

Вкус и запах — приятные, свойственные данному виду фарша, 
без посторонних привкусов и запахов. 

Цвет — светло-коричневый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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РЕЦЕПТУРЫ №№ 1133, 1134 
ФАРШ РИСОВЫЙ 


Расход сырья на 1 кг, г 


Наименование сырья № 1133 фарш № 1134 фарш 
рисовый с яйцом рисовый с грибами 
брутто | нетто брутто | нетто 

Крупа рисовая 300 300 320 320 
Масса вареного риса — 840 — 896 
Яйца Зшт. 120 — — 
Грибы белые сушеные — — 58 58 
Масса вареных грибов — — — 116 
Маргарин столовый 80 80 79 70 
Лук репчатый — — 50 42 
Масса пассерованного лука — — — 24 
Укроп, петрушка (зелень) 14 10 — — 
Перец черный молотый — — 0,2 0,2 
Соль 10 10 10 10 

Выход — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Крупа рисовая — цвет белый однородный, не потускневший. 
Вкус и запах — без горького, кислого привкуса. 

Грибы сушеные — сухие, чистые, слегка гнутся, легко ломают- 
ся, вкус и запах характерные. 

Маргарин столовый -— чистый вкус, хорошо выраженный мо- 
лечный аромат, без посторонних привкусов и запахов. Цвет свет- 
ло-желтый, однородный по всей массе. 


Технология приготовления 


Рисовую крупу всыпают в подсоленную кипящую жидкость. 
При этом всплывшие пустотелые зерна удаляют. Кашу варят до 
загустения помешивая. Когда каша станет густой, перемешивание 
прекращают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть. Для 
упревания рисовой каши требуется около 1 часа. В готовый от- 
варной рис добавляот растопленный маргарин, рубленные яйца, 
мелко нарезанную зелень петрушки или укропа и осторожно пе- 
ремешивают. Для фарша рисового с грибами отваренные и из- 
мельченные грибы, предварительно обжаренные, смешивают с 
рассыпчатым рисом и пассерованным луком. 


` Требования к качеству изделия 


Внешний вид — масса с разваренными, но сохранившими фор- 
му зернами риса и мелкими частицами сваренных вкрутую яиц, 
фарш рисовый с грибами — с разваренными, но сохранившими 
форму зернами риса и мелко измельченные грибы, частицами 
пассерованного лука, 

Вкус и загах — приятные, свойственные данному виду начинки, 
без посторонних привкусов и запахов. 
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Цвет — риса — белый, яичного белка — белый, желтка — жел- 
тый, грибов светло-коричневый. 
Консистенция — мягкая, сочная, слегка рассыпчатая. 


РЕЦЕПТУРА № 1135. 
ФАРШ ТВОРОЖНЫЙ [для ватрушек, пирожков и вареникоЕ]) 





Расход сырья на |! кг, г 


Наименование сырья | | и | А 


брутто | нетто | брутто | нето | брутто нетто. 

Творог 792 784 841 833 915 906 
Яйца 2ашт. 80 2 шт. 80 1 шт. 40 
Сахар 90 90 80 82 50 56 
Мука пшеничная 40 40 40 40 40 40 
Масло сливочное 40 40 — — — — 
Ванилин 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Выход — 1000 — 1000 1000 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Творог — цвет от белого до слегка желтоватого, равномерный 
по всей массе творога, без посторонних оттенков. Консистен- 
ния — однородная, нежная, без комков, вкус и запах — кисло- 
молочные, чистые, без посторонних привкусов и запахов. 

Яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок — плот- 
ный, просвечивается, желток прочный, малозаметный. Допускает- 
ся небольшое отклонение от центрального положения. 


Технология приготовления 
Творог пропускают через протирочную машину. Затем добав- 
ляют яйца, муку, сахар, масло сливочное, ванилин и все тщатель- 
но перемешивают. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — однородная творожная масса. 

Вкус и запах — приятные, сладковатые, свойственные данному 
виду начинки, без постороннего привкуса. 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — мягкая, без ощущекия непротертых частиц 
творога, слегка рассыпчатая. 


РЕЦЕПТУРА № 1136. 
ФАРШ ТВОРОЖНЫЙ [для блинчиков] 


Расход сырья на 1 кг, г 


‹ 

у } 

Наименование сырья | 
[ брутто | нетто 


Творог 909 900 
Яйца 9/10 шт. 36 
Сахар 99 90 

Выход = 1000 
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Технологические требования к основному сырью 


Творог — цвет от белого до слегка желтоватого, равномерный 
по всей массе творога, без посторонних оттенков. Консистенция — 
однородная, нежная, без комков, не крупинчатая. Вкус и запах 
кисломолочные, чистые, без посторонних привкусов и запахов. 

Яйца — скорлупа чистая, крепкая, без запаха. Белок — плот- 
ный, просвечивается. Желток прочный, мало заметный, допускает- 
ся отклоненме от центрального положения, 


Технология приготовления 


Творог пропускают через протирочную машину, затем добав- 
ляют яйца, сахар и все тщательно перемешивают. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — однородная творожная масса. 

Вкус и запах — приятные, сладковатые, свойственные данному 
зиду начинки, без постороннего привкуса и запаха. 

Цвет — кремовый. 

Консистенция — мягкая, без ощущения непротертых частиц 
творога, слегка рассыпчатая. 


РЕЦЕПТУРА № 1137. 
ФАРШ ЯБЛОЧНЫЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья 1 | п 


брутто | нетто | брутто | нетто 
Яблоки свежие 1150 1012 1186 830 
Сахар 300 300 200 200 
Выход — 1000 — 1009 


Технологические требования к основному сырью 


Яблоки свежие — плоды типичные и нетипичные, по форме и 
окраске, а также без повреждения кожицы плода. Размер по наи- 
большему поперечному диаметру для | с — 45 мм, П с — 35 мм. 
Вкус и запах — свойственные данному виду яблок. 

Сахар — кристаллы от белого до светло-желтого цвета, хоро- 
шо растворимы в воде, без посторонних примесей. 


Технология приготовления 


| вармант. Свежие яблоки промывают, удаляют семенное гнез- 
до, поврежденные части и нарезают ломтиками. Нарезанные яб- 
локи пересыпают сахаром, добавляют воду (20—30 г на 1 кг 
яблок) и варят, помешивая, при слабом нагреве до тех пор, пока 
масса не станет густой. Яблоки можно очищать от кожицы, соот- 
ветственно увеличив массу брутто. 
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|! вармант. У яблок удаляют семенное гнездо, кожицу, а затем 
нарезают ломтиками или кубиками и пересыпают сахаром. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — фарш светло-кремового цвета, однородный. 

Вкус и запах — приятный, свойственный данному виду яблок, 
без посторонних привкусов и запахов. 

Цвет — светло-желтый. 

Консистенция — мягкая, сочная. 


РЕЦЕГПУРА № 1138 
ФАРШ ВИШНЕВЫЙ 





Расход сырья на 1 кг, г 
Наименование сырья ой 


‚ брутто | нетто | брутто нетто 
Вишня 1550 1240 1013 510 
Сахар 150 150 190 190 
Крупа манная — — 79 70 
Выход — 1000 — 1000 


Технологические требования к основному сырью 


Вишня — плоды свежие, чистые, без повреждений, зрелые. 
Размер по нгибольшему диаметру не менее 12 мм. 

Сахар — однородные кристаллы, не липкий на ощупь. Цвет 
белый, без примесей и комков. Хорошо растворим в воде. 

Крупа манная — цвет крупинок кремовый, без посторонних 
примесей, вкус и запах — свойственные данному виду крупы. 


Технология приготовления 


| вариант. У вишни удаляют плодоножку и косточку, промыва- 
ют, пересыпают сахаром и оставляют на 3—4 часа в прохладном 
месте. Выделившийся сок отделяют, а мякоть используют как 
фарш. 

| вармант. У вишни удаляют плодоножки и косточки. Мякоть 
вишни посыпают сахаром и прогревают до температуры 30—40°С. 
Затем при непрерывном помешивании вводят манную крупу и 
прогревают фарш не более 30 мин при температуре 90—95°С. 
Перед употреблением охлаждают. 


Требования к качеству изделия 


Внешний вид — масса с частицами или целыми плодами вишен, 
без комков, заварившейся манной крупы. 

Вкус и запах -— приятные, свойственные данному виду начинки, 
без постороннего привкуса и запаха. 

Цвет — свойственный цвету ягод. 

Консистенция — мягкая, сочная. 
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